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SUPPLÉMENT 

■ 

jili Mémoire de M. Parmentier ^ sur 

le maïs i^ou plutôt maïz)* 

L 

■■■ ■ » 

» 

i • ‘ 

' PREMIÈRE PARTIE, 

t' , . • _ * . 

. t 

Contenant les notions sur cette plante , anîé~ 
rieures à la publication du mémoire de 
M. Parmentier ^ et qui ont pu lui échapper. 


« 

« 

HOMMAGE 


A la mémoire d’A. -A. Parmentier. 


L’honneur .est au premier tjuî remplit la carrière : 

, Pahmentier. la fournit entière: 

' > / 


IMi lis à ses grands travaux trop foible associé, 
Ce qu’il put laisser en arrière, 

Je le glane. A dessein l’avoit-il oublié? 
Peut-être! mais enfin de ce double hémisphère 
Le Maïz et la Parineiitière 
Nourrissent au moins la moitié. 

A ce riche banquet (tma jeunesse en fut fîère ), 


Parmentier m’avoît convié. 

Il n’est plus. Je rapporte à cette ombre si chère 
Les miettes que j’ai dû ramasser pour lui plaire 
A la table de l’amitié. 
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AVERTISSEMENT 

Sur les Pièces qui suivent. 

Nous avions conçu le plan de nouvelles re¬ 
cherches et de nouvelles expériences sur le 
maïs ( ou plutôt maïz, comme on le verra ci- 
après) , avant que notre cher confrère et res¬ 
pectable ami ^ feu M, P armentier, eût donné j 
en 1812 5 la seconde édition de son mémoire sur 
celte plante, imprimé à Bordeaux en lySS. 
Nous comptions lui dédier le résultat de ce 
travail, que nous ne considérions que comme 
un appendice ù son traité. Nous avons eu la 
douleur de perdre M. Parmentier avant qu’il 
nous eût été possible de rédiger les corollaires 
des matériaux que nous avions rassemblés uni¬ 
quement pour lui en faire hommage. 

Qui dit supplément, ne dit pas toujours com^ 
plàment. Quand un ouvrage est de main de 
maître, comme celui de M. Parmentier ^ les 
additions qu’on veut y faire n’y ajoutent sou¬ 
vent rien, nous ne Fignoroiis pas; mais nous 
croyons pourtant que les diverses notions que 
nous avons recueillies et rangées par ordre 
chronologique , peuvent être considérées d’a¬ 
bord comme les pièces justificatives de l’his- 
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toire du maïZj par M. Parmentier ; qu'elles 
présentent en outre les indications qui peu- 
Tenl perfectionner la culture de celte plante 
qu'il a tant préconisée et en étendre les avan¬ 
tages, ce qui éloit un de ses voeux les plus ar~ 
dens en faveur de i’huinanité. Si nous ne pou¬ 
vons continuer son génie, on nous excusera 
du moins de chercher à suivre ses intentions. 

Ces recherches se divisent naturellement en 
deux périodes. 

La première partie comprend un extrait de 
ce qui s'étoit publié de mieux sur le inaïz, depuis 
Pannée lySo jusqu'à celle de 1785, date de 
l’impression du grand mémoire de M, Parmen¬ 
tier^ couronné à Bordeaux en 1784- Ce sont 
des détails positifs, dont la connoissancc peut 
être utile sous plusieurs rapports, non-seule¬ 
ment pour la bibliographie agronomique du 
maiz , mais pour montrer aussi le point d'où 
M. P a rmentier étoit parti à l’égard de cette 
plante, et faire ressortir le terme où il est 
arrivé. Nous n'avons pas remonté au-delà de 
1760, parce que M. Parmentier a dépouillé 
avec soin ce qu'avoient dit du inaïz, avant cette 
époque, les récits des historiens, les relations 
des voyageurs et les mémoires des Académies; 
mais nous avons saisi cette occasion d’amioncer 















le grand travail de M. Mouton-Fontenille sur 

O 

la synonymie des plantes , en donnant celle du 
maïz, qu’il a bien voulu nous adresser. Le 
public nous saura aussi quelque grc de lui faire 
connoître le mémoire de M. Amoreux ^ qui 
coucourul dans le temps avec celui de M. Par¬ 
mentier ^ et qui n’a pas été imprimé quoiqu’il 

eût dii l’être. Nous remercions MM. Mouton- 

» 

Fonienille. et Amoreux de leur confiance et 
de l’intérêt que leurs lettres donnent k cette 
première partie de nos recherches. 

La seconde partie contient l’analyse de ce 
qu*on a fait au sujet du maiz, depuis le mé¬ 
moire de M* Parmentier, et d’après l’impulsion 
nouvelle qu’il avoit donnée a cette culture.. 

Ce supplément k son mémoire sur le maïz, 
et celui que nous pourrons donner également à 
son li:aité classique sur la pomme de terre^ ou 
plutôt sur la p'armentière5 sont des offrandes 
t|ue nous déposons sur la tombe de cet excel¬ 
lent liomme. Si ces recherches et ces expé¬ 
riences peuvent offrir quelque chose d’utile , 
l’aiucur dira J comme dans la 1 ]enriade: 

C’est à vous} ombre illustre j à vous cj^ue je le dois ! 

OU comme dans Virgile : 

Mis saîtetn accuinuîem donis ^ et fiingar inani 
Miuncre î 
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§. 


Lettre de Mouton^Fontenille , professeur 
dddstoire naturelle à l*Académie de Lyoné 
à le comte François de Neufchateau, 
1°. sur la synonymie botanique du Maiz ou 
Mais; 2°. sur La manière d^orthographier 
le mot de mais, 

t 

Monsieur le comte, Je m’empresse de répondre 
aux deux questions que vous me faites sur le maïs: 

1®. Vous pensez avec raison que la monogra- 
plue d’une 2>lante quelconque devroit commencer 
par Ja synonymie botanique de cette plante. 

20 . Vous me faites, M. le comte, beaucoup trop 
d’iionneur en me demandant mon avis sur Tortho- 

I 

grandie du mot maiz s ntays. Un littérateur aussi 
distingué que vous peut bien décider la question ; 
mais jiuisque vous desirez connoître mon senti¬ 
ment , voici ce que Je pense. 

Il me paroît plus naturel d’écrire mayz par un 
Z final que par une s finale. Dans ce dernier cas, 
on l’écrit comme on prononce et comme on dit 
lys y amaryllis , etc. 

On a écrit maiz ou mays de cinq manières 
différentes, ainsi que vous pouvez en jnger parla 
note (no. a) , dans laquelle j’ai réuni les citations 
d’un assez grand nombi'e d’auteurs dont Je pos** 









sède les ouvrages, et de laquelle il résulte que 
cinq auteurs ont écrit maîz. oxxmayz; vingt*un, 
mays ; cinq , maïs ; deux , maïs ; et un seul, 
maîtz : la pluralité est pour mays. 

J’ai pensé que ce petit résumé de T orthographe 
du mays ou mayz pouvoit vous faire connoître 
la manière la plus générale d’écrire ce mot, qui, 
ayant été adopté par Tournefort comme nom 
générique , et par Linné comme nom spéci- 
Jique , a été écrit de la même manière par les 
botanistes qui les ont suivis. 

Je désire , M. le comte, que le travail que j’ai 
l’honneur de vous adresser puisse mériter votre 
approbation , et enrichir d’une synonymie bo¬ 
tanique l’important ouvrage que vous vous pro¬ 
posez de publier. 

Je suis avec respect, M. le comte ^ etc. 

Mouton-Fontenille. 


première note sur la lettre précédeiite ^ 
ou synonymie hotanique du niaïz ou 
maïs, 

ZEA MAYS, Linné. 

Synonymie du genre. 

Blé de Turquie, Touenef. , Elém. de bot. , 
pag. 4^2, pl. 3 o 3 , 3 o 4 et 3 o 5 . 
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May S. Toubnef. , Inst. , pag. 53 1 , tab. 3o3, 
3o4 et 3o5. 

May s. Goertner , tom. I, pag. 6 , tab, i , 
fig. 9 . 

Zea, Lamaek, tab. encyclop. , pL 739 . 

Zea* Wecrer j tom. III , pâg* 229 j ii°* i5r3 , 

iab. /^5, 

Zea. Ventenat, tab. du Kèg. végét., tom. 2 , 
pag. 111 , pl. 3, fig. 3. 

Zea. Jeaumes St.-Hil, , toin. I, p^g* , 
tab. i 4 , sect. 10 . 

Synonymie de Vespèce. 

Turcicum frumentum. Fucus, Hist., édit, in- 
fol. de 1542 , pag. 824 et 826 , avec une figure 
sur bois, 

2'urcicumfrumentum. Tragus, éd. m* 4 ^. de 
i 552 de Kyberus, pag. 65i , avec une figure 
sur bois, 

Frumentum turcicum. LoNrccn , Hist., édit, 
in-fbl. de i55i , tom, J, pag, 253, avec une 
figure sur bois. 

O 

Frumentum indicum. Matthioee , ëdît. latine 
in-fol. de i565, à grandes figures sur bois, 

pag. 393 . 

Frumentum indicum. Matth. , édit. lat. in-fol. 
de i583 , à grandes figvu’es sur bois , tom. I, 

pag. 356. 


/ 
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Formento Indiano, Matth., édit. ital. in-fol. 

, de i 568 , à grandes figures sur bois , tom. I, 

pag. et 417* 

i Frumeiitum inc/icmn. Camerarius, Epist., édit. 

in- 4 '^. de i 586 , pag. i 86 , avec une figure 
} • 

sur bois. 

Frujnejîtiun turcîciim , Dodoeüs Jriirn, Edit. 
in-i2 de i 566 , 74 ? a^vec une figure sur 

bois. 

Frumenium turc ’/cum she maizium. Dod. , 
Pempt. J édit, in-fol. de 1616 ^ pag. ^09, avec 
Ja figure déjà citée des frurnentoriim, 

ind'icum ptîiiianum , ve! luais occi~ 
dentalium et fnirnentum turcicnm, Lobejl , 
Icon. ^ éilit. in-4®* oblong ^ tom. I, pug* 09 j 
avec une figure sur bois qui est celle de T)o^ 
doeus^ Cet auteur décrit trois variétés de 
inays ; savoir : 

1*^. IMlliumuidiciim rubruni. Icon., pag. 4 ^ ; 
20. jŸlllhirn iiidicum flavum. Jcon., pag. 40 ; 
3 “, ylliiid milium indicuni magnum, Icon. , 
pag. 4.0. 

Trilicum iridicum, Fucbsio turclcum, 13ale- 
CiiAMP , Ilist. gén. plant., édit. lat. in-foi, de 
' I i 5 ^y y tüjn, 1 , p^ig. 382, avec une figure sur 

bois qui est celle de Fiichs ^ réduite. 

Trilicum indicum Matlbioli. Dalech. , Hist., 

I 

I 

4 


\ 
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tom. I, psg* 382 , avec une figure sur bois 
qui est celle de Matthwîe ^ réduite. 

Froment (FIndie ; de Turquie j selon Pline. 
Dalech. ^ Hist, gén. des plant., édit, fran¬ 
çaise in^fol. de i 653 , tom. I, pag. 3^1 , avec 
la figure sur bois de l'édition latine. 

Fromentd^Ind'ieàeMatthiole. Dalech. , Hist., 
tom. I, psg* 321 , avec la figure sur bois de 
l'édition latine. 

Friimentum turcicum. TaeernaiMOntakus , 
Hist., édit, latine in-fol. de 1687, publiée par 
G. Bauh. , tom. I, pag. 616 , avec une figure 
sur bois. Cet auteur donne quatre variétés de 
mays ; savoir : 

Frumentum indiciim , 1 ®. riibrum ^ i^.pur- 
pureum; 3 '^. liiieum ; 4 ^. album, 
Frumeniiimindicum: Taberiv am. , Hist., tom, I, 
pag. 617 , avec une figure sur bois. Cet auteur 
donne six variétés de mays à grains de couleur 
simple ; savoir : 

Frumentum indicum f luteiim ; 2®. spa- 

diceuni ; 3 *^. albumÿ 4 °. nigrum ; 5 °. vio- 
laceum ; 6 *^. aureum ; et quatre variétés ii 
grains de couleur composée , savoir : 

^ Frujrîèntum indicum, 1°. spadiceum et cœ- 
Tuleum; 2°. rubnini et spadiceum ^ 3<^. au¬ 
reum et album ^ l^. luteum album etpunc- 


4 
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tulls cceruleispictum , toutes avec figures. 
£lles sont répétées dans les Icônes du même 
aufeur , édit, laline 111*4®* de 1690 , format 
oblong, tom. pag. 263 à 273. 

Frumenîum asiaticum. Gérard, Herb,, édit, 
anglaise in-fol. de i 633 , pag. 81 , avec une 
figure sur bois. 

Fmmentum turcicum. Gérard, Herb., pag* 81, 
avec une figure sur bois , et celle de Tépl au 
bas de la page. Cet auteur donne trois variétés 
de inays j savoir : 

Frumenîum indicum y 1°. îuieum ; oP, ru- 
briiîn ; 3 ». cobruleum. La figure de la troi* 
sième variété est celle de Fabernamon- 
tanus ; celles des deux premières sont co- 
piéeÿ de FobeL 

JSUlium indicum maæimum Mayz dictum sive 
FruTTientum indicum vel turcicum, Parkin¬ 
son , Tliéât. , édit, anglaise in-fol. de 1640, 
pag. 1 1 38 , avec une figure sur bois copiée de 
Dodoeus, Cet auteur indique une variété sans 
figure , sous le nom de Frumentum indicum 
alterum sive minus, 

Frumentum indicum May s dictum* G. Bauhin,' 

Pin., pag. 25 , n^. 3 . 

Frumentum indicum May s dictum alterum* 
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G. Bauhin, Pin., pag. 26, 4 * Cet auteur 

en donne deux variétés j savoir : 

I®, Frumentum îndicuîn srano avellanc& 
mannitiidine. Pin., pag. 26, n®. 2 ; 2^, Fru^ 
meutum îndicumMays dlctiim înbws.Ÿlïi.y 
pag. 26 , n®. 5 . 

Frumentum indicum ISdays dictuni. G. Bauh. , 
TLéât. bot ., édit. !at, in*lol. de 1 65 d, pag. 490 
et 491 ) avec les ligures sur bois de Taberna~ 
monîanus. 

Frumentum indicum Mays dictum allerum. 
G. Bauh. , Tliéât. , pag. 49 ^^ 499 ? avec les 

figures sur bois de Fabernamontanus* Cet 

D 

auteur cite une variété de mays \ savoir : 
Frumentum indicum mays dictum minus, 
Tiiéât, , pag. 5 oi , sans figure. 

Triticum indicum. J. Baqhin , Hist. plant, , 
édit. lat. iii'fol. de i 65 i ^ îom. II, pag. ^ 
avec une ligure sur bois imitée de Maithiole, 
Cet auteur donne quatre variétés de mays, 
dont une avec la figure de l’épi sous le nom de 
triticum peruvianum album longum ,* les 
autres avec la fi£ure d’iiii seul nrain» 

D n 

Triticum tiircicum veL indianum .. Chabroeus , 
slirp. Icon.jédif. lat. in-foL de 1666,pag. 174? 
avec la b<iure de Vnistoria de X Bauhîn, 

î? 

Triticum permianum ^ Frumentum indicum ^ 
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J\Jiuu?n îndicum , Inlays dictum. Chabr. j 

ilirp. Icon., pRC- 174 3 avec la ligure Je 

« 

îolia de J, Bauh 'm. 

Frumentuni indicum splcddivisât seupoi^sta* 
c/iUes. Boccone , Icon. , édit. lat. 111-4'’. de 
1674^ 32 , tab, 16, fig. 1 sur cuivre* 

Celle figure présente un épi de inays divisé en 
ciiKi branches. 

FrumentunL indicum May s dictum, Morisox, 
Plist, plant., édit, lat, in-fol, de 1716, toni. Ut, 
pag. 248 , sect. 8 , tab. i 3 , fig. i sur cuivre. 
Cet aulcur cite quatre variétés de maya, dont 
deux avec figures j savoir : 

1 9 . Frumentimi indicum mafus granis irre~ 
gularibus , sect. 8, tab. i 3 , fig. 2^2'^. Fru^ 
inentum indicum May s dictum, spzcâ di* 
visd , aive polystachites , sect. 8, tab. i 3 . 
Celle dernière variété est celle de Boccoîie, 
mais la figure de Morison est différente. 
Frumentum indicum seu turcicunu Ilist. des 
idantes de l’Burope , vulgairement appelée le 
petit Baufiin , édit, in-12 de 1707 , loin. I, 
pag. 32 , avec une très-petite figure sur bois, 
Frumentum indicum majus dictum, Merian , 
recueil de plantes, édit, de 1770 , pl. 35o , 
fig. 7 et 8 sur cuivre, imitées Je Faberna- 
montanus. 


t 






( '5 ) 

Frumenlum indicum ma jus ' dlctum alterum. 
Merian , recueil de pi., pi. 35 o , fig. 9 , et 
pi. 35 1 y flg. 1 , imitées de Tabernamontanus, 
Le May s , blé de Turquie. Gilibert , Hist. 
des pL d’Europe , édit, française in-12 de 
1798, tom, I, pag. 347 J avec ia figure sur 
b(jis du petit Bauhin. 

Le May s f blé de Turquie, Z ea May s. Gilib., 
Hist. crit, des pl. d’Europe , édit, française 
in-d**. de 1806, tom. III, pag. 62, n°. 2233 , 
avec la fi gure sur bois du petit Bauhin, 

Deuxième note sur la lettre précédente ^ sur 

Vorthographe du mot mais. 

MAIZ , vel MAYZ. 

Mayz* CoESALPiN , Syst., pag. i8i. 

May s , seu Frumentum indicùm. Rai , Me- 
tbodus , pag* i 3 b. 

Maizio, seu May s. Hermakn , liort, açad.' 

« 

Lugd. Bat. Catalog. , pag. 263 et 4 io* 

Mayz* Magnol, cité dans le Classes plant, de 
Linnéf ^ clas. 3 , sect, 4 ^ genr. 7. 

May Z, PoNTEDERA , Antbül., pag, 126. 

MAYS, vel ZEA. 

May s. Tournefort , Elém. de bot. , tom. L 
Zea May s, Dürande , Flore de Bourg., tom. II^ 
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pag, 268, n®. 1080 J details sur ses usages, 

Zea M.ays. Linisé ^ dans ses divers ouvrages, 

Zea Mays, Thumberg , Flor. Japon.^ pag. 87 ; 
cité comme plante dn Japon, où il pense qiwl 
a été apporté par les Chinois. 

Zea JSlays, Reichard, Syst. plant., tom, IV, 
pag. 96. 

Zea Mays, PiOEüscHEL,Nomencl. bot,, pag.268, 
n^. 167. 

Zea Jlîays* Zinn. , Catalog, plant, hort. et ag* 
Gottin. , pag. 73. 

ZeaMays* Crantz, Inst, rei herb., tom. I, 
pag. 393 , genr. 376. 

May s, Ruppius, cité dans le Class. plant, de 
Linné^ pag. 2^7, clas. i 5 , genr. 14. 

Mays, Boerhaaye, cité dans le Class. plant, de 
Linné f pag. 191 , dus. 29 , sect. 5 , genr. i, 

Mays, Ludwig, Défin. gen. plant. , pag. 44 ^» 


genr. 1099. 

Zea Mays. Sauvages, Méthod. fol., pag. ^0 , 
no. io 5 . 


Zea Mays. St.-Germain, Manuel des végét. ^ 
pag. 272, n*’. 1488. 

Mays. Buc'hoz, Manuel alira. des pî,, pag, 1 26 5 
avec des détails sur ses usages, 

Zea Mays. Dict. des pl. aliui., tom, I, pag. 195^ 


avec des détails sur scs usages. 
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Zea May s* Witmann , Sum. plant, , tom. 
pag. 294* 

Zea Mays^ Petagna , Inst. bot. , tom. V, 
pag. 1768. 

Zea Mays^ GouA^i , hort. reg. , p^Jg* 4 ^* * 
Zea May s. Jacquin , ind, reg. vëgét., n’’. 

Zea May s. Jeau.ues St.-Hil. , Exposit. des 
fam. liât. , tom. I, pftg* 88 , rapporte la sy¬ 
nonymie de Làinné qui écrit mays , et celle de 

i 

Jussieu qui écrit maïs, 

Mays. Ortega , contin. de la Flora espan. , 
tom. 5 , pag. 4°7 J comme synonymes les 
noms ofïiciiianx de mays, maizj Tuayzium, etc, 

MAIS. 

Maïs. JgssïEU , gen. plant. 

Maïs. Adanson , fam. des plant. , partie 
ou tom. Il, piig. 89. 

jl/a 25 , WiLLEMET , pliyt. cncyclop., tom. in , 
pag. 1 123 J avec des détails sur ses usages. 
Mais. Decandolle , Flore franc. , tom, III, 

pag. 98 ; avec quelques détails sur ses usages, 

> * 

Mais, Flisl. iiat. de St.-Doming., p^g* 265. 

MAIS. 

Mais. JoLYCLER , Syst. des végét. , pag. 663 , 
écrit aussi zea 77 iays. 
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3fais* Diction, des pl. usuel. , tom. V , p^g* 5 , 
par Gabsault. 

MAITZ. 

Camerariüs , Epitome , pag. 186, cite inaitz* 


S. II. 

Culture et usage du mais dans l*Amérique 
septentrionale ^ par Kalm , naturaliste 
suédois , en ij 5 z* 

(Article extrait de la Collection académique , tome XI ^ 
' psgc 363 et suiv. ), 

« Cette plante aime la terre sablonneuse ; elle 
vient mal dans Taraile. On voit souvent en Amé- 

O 

rique des terrains si secs et si maigres qu^ils sem¬ 
blent incapables de produire, et qui portent 
de très-beau maïs. La terre trop grasse le fait 
luxurier. 

. i 

» Pour le grand maïs ^ la distance est de 4 ^ 
6 pieds ; pour le petit maïs (ou maïs de trois 
mois), moitié moins, 

îj L’engrais fait bien lorsqu’il est suivi de pluie; 
mais la sécheresse le rend nuisible, 

» Les liabitans de la Nouvelle-York font usage 
d’une espèce de hareng dont ils mettent un ou 
deux dans chaque angle destiné au grain. 
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» On sème, lorsqu'on n’a plus de gelée à 
craindre. 

» Le maïs résiste à la gelée. On a vu en Albanie 
et ailleurs ce grain gelé en terre jusqu’à deux iois 
et donner une très- belle moisson, 

» On sème quatre ou cinq grains à rinlersection 
des sillons. On les recouvre de deux ou trois tra¬ 
vers de doigt de terre. Il vient ordinairement 
deux ou trois tiges au même angle. 

« Les sauvages plantent quelques semaines 
après des pois avec le maïs, ou des tournesols. 

33 Le maïs suspendu et gardé à l’air se conserve 
plusieurs années et est encore fécond. 

33 Les sauvages conservent les épis de maïs en 
terre. Ils font une fosse profonde en terrain sec , 
et étendent par-dessus une couche d’iierbe sèche 
{andropogon). Le maïs s’y conserve plusieurs 
années; mais il ne faut pas que les rats y pé- 
nèlrent. 

33 Ce g rain est plus abondant que tous les autres. 
On a compté dans un seul épi six cent cinquante 
grains bien mûrs , et chaque tige porte ordinai¬ 
rement deux ou trois épis. Il n’y en a presque pas 
qui n’aient au moins trois cents grains,.,. On a 
en Amérique une année de disette , lorsque le 
maïs ne rend pas deux cents fois la semence ; et 
l’expérience y fait voir que 2 boisseaux produisent 
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la subsistance d’une famille nombreuse pendant 
une année. 

» Si on fait bouillir dans l’eau les feuilles coupées 
vertes et séchées, les bestiaux la boivent avi¬ 
dement. 

» Pour en faire du pain dans les colonies an¬ 
glaises J rusage le plus ordinaire est de le mêler 
au seigle. Il fait aussi de très-bon pain lorsqu’il 
est joint au froment. 

« On attribue air ni aïs une vertu laxative. 

w On joint quelquefois au maïs toutes sortes de 
courges , et on en fait du pain très-beau et très- 
doux. 

II faut alors ôter soigneusement tout le son de 
la farine , cuire les courges et pétrir le tout en¬ 
semble. (Page 366 .) 

» Lorsqu’on veut faire du pain de maïs et de 
seigle , on fait une bouillie avec la farine de maïs. 
Lorsqu’elle est froide, on y pétrit la farine de 
seigle. 

» On fait de la bière avec le maïs. On en fait 
aussi avec le pain de maïs. £nfin on en tire de 
bonne eau-de-vie. 

» Quelques Américains ne sèment le maïs bleu 
que pour en faire de la bière. Outre cette pro¬ 
priété , il a celle de mûrir une ou deux semaines 
plus tôt que les autres variétés. 
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Le cataplasme de farine de maïs et de lait 
s'applique avec succès sur les enflures. 

» Lorsque Ton transplante ce grain sous un ciel 
plus froid , il mûrit d^tbord difficilement 5 mais 


il se fait ensuite au climat. 

rt Pour empêcher les animaux de toucher au 
grain semé , on fait une décoction de racine d'el- 
léb ore blanc. Lorsqu’elle est froide, on y met 
tremper le maïs depuis le soir jusqu’au matin ; 
ensuite on le met en terre. Lorsqu’un animal en 
a mangé un ou deux grains, il est ivre, il tourne, 
il se débat et épouvante tous les autres. Quant 
au grain trempé de la sorte , il n’en reçoit ni 
dommage , ni propriété nuisible. (Page 363.) 


S. III. 

Pain de farine de riz* — Usage du blé de 

Turquie. 

(Article extrait du Journal économique du mois de 

mai Ï753 , pages 97—106. ) 

Quoiqu’il soit question plus spécialement du 
pain de farine de riz, il est cependant nécessaire 
de transcrire en partie ce qui a rapport à ce pain, 
puisque l’auteur assure ensuite cjue le maïs peut 
être absolument traité delà même manière. 
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Voici (rabord son préambule* 

« IjC Dictionnaire de Chomel dit que Ton 
peut faire du pain avec du riz , ets^en tient à cette 
simple énonciation, iLa ISlaison, rustique va un 
peu plus loin, et apprend nue ce pain se fait en 


mettant ensemble de la farine de seigle et de riz* 
Ma is le premier de ces livres est censé ne rien dire, 
puisqu'il n’enseigne point la façon de faire ce pain, 
ouvrage dont on ne viendroit pas à bout si Ton 
Iravailloit la farine de riz, qui est sèche comme 
de la cendre ou du sablon , ainsi que Ton fait de 
celle de froment; et le second ne remédie qu’en 
apparence au besoin dans lequel on peut se trou¬ 
ver. En effet, quand on n’a point de seigle , ou 
310 peut, selon lui, faire du pain avec du riz, puis¬ 
qu’il y fait nécessairement entrer moitié de farine 
de seigle, etc. (Pagegy.) 

22 L’auteur de cet article croit devoir en bon ci¬ 
toyen suppléer au défaut essentiel de ces deux 
livres , et déposer , dans un journal qui lui paroît 
consacré spétialement à l’utilité publique , la ma¬ 
nière de faire du pain excellent avec la seule farine 
de riz, comme il l’a appris des naturels de l’Amé- 
rique. Il en résultera , selon lui, deux biens : Tun 
(jue, dans les disettes qui , depuis un certain 
nombre d’années , deviennent assez et trop com¬ 
munes en France , quantité de personnes jieuvent 
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se procurex* un pain Irès-bon et très-nourrissant; 
Tautre, que notre amour-propre sera utilement 
mortifié, étant forcé de reconnoître que ses lu¬ 
mières, quelque grandes qu'il les imagine, sont 
encore bien bornées, puisque des peuples , que 
nous traitons de sauvages, sont capables de nous 
donner une leçon si importante, (Page 98.) 

» La première façon que Ton donne au riz est de 
le réduire en farine, ce qui se fait par le moyen 
d’un moulin, ou, quand on n*en a pas, de la 
manière suivante. On fait cliaufïèr de Teau dans 
une marmite ou chaudière; lorsqu’elle est prête à 
bouillir , on y jette du riz en grain à discrétion. 
On retire aussitôt le vaisseau de dessus le feu, et 
on laisse tremper le riz du soir au matin. Le riz 
tombe au fond ; on jette l’eau qui le surnage, et 
on le met pour égoutter sur une petite table, que 
l’on a soin auparavant de disposer en pente. Lors¬ 
qu’il est sec, on le pile , et on le réduit en farine, 
que l’on passe par le tamis le plus fin que l’on peut 
avoir. (Page 99, ) 

» On prend de cette farine ce que l’on juge à 
propos, et on la met dans le coffre qui sert ordi¬ 
nairement à faire le pain, et que l’on nomme , 
suivant les lieux, huche, met ou pétrin. En même 
temps , on fait chauffer une quantité d’eau sulïi» 
saute dans une çjbaudièie, ou l’on jette quatre 
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pa rhes de riz en grain , que Ton fait bouillir et 
crever. Lorsque cette matière gluante et épaisse 
est un peu refroidie , on la verse sur la farine , et 
on pétrit le tout ensemble , en y ajoutant du sel et 
du levain. On le couvre ensuite de linges cbauds , 
et on laisse lever la pâte. Dans la fermentation 
celte pâle, de ferme qifelie étoit, devient liquide 
comme de la bouillie, et paroit ne pouvoir être 
■utilement employée pour faire du pain; mais voici 
de quelle façon on doit se conduire. 

Pendant que la pâte lève, on a soin de faire 
chauffer le four; et, lorsqu’il est convenablement 
chaud , on prend une casserole étaraée , emman¬ 
chée dans une perche assez longue pour qu*elle 
puisse atteindre )usqu\au fond du four. On met 
un peu d’eau dans celle casserole ; on la remplit 
ensuite de pâte, et on la couvre de feuilles de 
chou ou d’autres grandes feuilles, ou d’une feuille 
de papier. Les choses étant ainsi disposées , on 
enfourne la casserole; et, lorsqu’elle est dans le 
four â la place où l’on veut mettre le pain , on la 
renverse promptement ; la chaleur du four saisit 
la pâle , rcmpêche de s’étendre, et lui conserve 
la forme que la casserole lui a donnée. 

» C’est ainsi que se lait le pain de riz pur, qui 
sort du four aussi jaune et aussi beau que les pâ- 
. tisseries que l’on a dorées avec le Jaune d’œnf, I? 
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est d’aussi bon goût qu’il est appétissant à l’œlI , 
et se trempe dans le bouillon de meme que le pain 
de froment. Cependant je dois avertir ciiie sa 
bonne qualité diminue considérablement, lorsqu’il 
est rassis. (Pa ges 99 , 1 oo et loi. ) 

» L’auteur ajoute aussi que le mauvais pain et 
la pâte que l’on fait en France avec le blé de Tur¬ 
quie , l’oblige de dire que ce grain , pour être em¬ 
ployé utilement, veut être traité comme le riz; 
et que l’on s’en servira ainsi avec agrément, non- 
seulement pour la boulangerie, mais encore pour 
la pâtisserie. (Page io 5 ,) 

» L’auteur croit devoir dii'C encore que , lors¬ 
qu’on a tamisé la farine du blé de Turquie, on peut 
tirer un bon parti du son. Jetez ce son dans l’eau , 
et elle blanchira la farine qui y reste attachée j 
passez cette eau avec un linge fin , pour en sépa¬ 
rer le son pur; mettez ensuite cette eau hlanclie 
sur un bon feu , y ajoutant du lait ou du beurre, 
et tournez dans le poêlon ou cliaiidron avec une 
cuiller de bois, comme on a coutume en faisant 
de la bouillie ordinaire: vous en aurez une plus 
fine et plus excellente que celle qui seroit faite 
avec la'' plus belle fleur de froment. (Pages io 5 
et io6. ) » 
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S. IV. 

Culture du maïZ) pur M, 

(Extrait du Journal économique du mois de juillet ) 

«Il y en a de différentes couleurs ^ comme 
rouge, blanc, jaune, bleu, olive, verdâtre, tacbele, 
rayé, eic., qui se trouvent quelquefois dans le 
meme cbamp et sur le même épi ; mais le blanc et 
le jaune sont les plus communs. (Page 36 .) 

» Les Indiens septentrionaux, qui babitenlfort 
avant dans les terres, en ont une espèce qui a la 
lige beaucoup plus courte. ( Page ibid. ) 

» La tjge est remplie d’un suc doux comme 
celui des cannes à sucre ; on peut en tirer un sirop 
aussi doux que le sucre, et Ton a souvent éprouvé 
qu’il produit précisément le meme effet, de sorte 
que l’on ne peut distinguer son goût d’avec celui 
du sucre. {Ibid, ) 

» On le sème depuis le milieu de mai’s jusqu’au 
commencement de juin f mais plus communément 
depuis le milieu d’avril jusqu’au milieu de mai. 

(Page 37.) 

» Il y en a dans les cantons les plus septentrio¬ 
naux une espèce particulière appelée mohauks- 
rror/Zj qui, quoique plantée au mois de juin, mûrit 
fort bien dans la saison. Cette esiièce a la tige 
plus courte. (Page ibid, ) 
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» On le plante a égale distance en tout sens,' 
par touffes, à 5 ou 6 pieds les unes des autres. Pour 
cet effet, ou ouvre la terre avec un hoyau, et on 
enlève la surface à 3 ou 4 pouces de profondeur et 
de la largeur du hoyau ; ensuite on y met quatre 
ou cinq grains de maïz, à quelque distance les uns 
des autres, et on les recouvre de terre. Pourvu 
qu*il en pousse deux ou trois , cela suffit j car les 
oiseaux , les souris et les écureuils en détruisent 
quelques-uns. 

» Les Anglais se sont attachés à une nouvelle 
manière de le planter ^ ils font dans la terre , avec 
la charrue, des sillons tout le long du champ, 
à environ 6 pieds de distance les uns des autres j 
ensuite ils en font d’autres en travers et à la même 
distance. Les endroits où les sillons se croisent 
sont précisément ceux où ils mettent le blé, et ils 
le recouvrent avec le lioyau ou en faisant un autre 
sillon avec la charrue. Lorsque les herbes com¬ 
mencent à surmonter le blé, ils labourent la terre 
entre les sillons plantés, et ainsi retournent les 
mauvaises herbes. Cette opération se répété, etc. 
(Pages 38 et 3 g. ) 

» Quand le terrain est mauvais et usé , les In¬ 
diens ont coutume de mettre dessous ou auprès de 
chaque touffe de blé deux ou trois poissons qu’ils 
appellent aloojes; et il leur est arrivé plusieurs 
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fois de récolter le double de blé de ce que leur 
terraiiileur en eût donné sans cela. (Page 

3 > Les Indiens, ainsi que quelques Anglais, 
plantent souvent à chaque touffe de blé, sur-tout 
dans les bons terrains , une espèce de i)oîs de Tur¬ 
quie ou Iiaricüts de France, a qui les liges de blé 
servent de rameau , et ils plantent dans les espaces 
intermédiaires des courges ou des espèces de me¬ 
lons. Bien des gens , après avoir arraché les mau¬ 
vaises lierbes pour la dernière fois, sèment de la 
graine de navels entre le maïz , de sorte qidaprès 
la récolte du blé ils ont une bonne récolte de na¬ 
vets. ( Pages ûp et ^o.') 

» Quand la récolte est faite, la terre est presque 
aussi bien disposée pour recevoir du blé d^Europe 
ou des graines de mars , que si on lui eût donné 
un bon labour d^élc. (Page Sp. ) 

» Les Indiens se nourrissent de ce blé, qu ils 
accommodent de différentes manières» Tantôt ils 
le font bouillir jusqu’à ce qu’il renfle et devienne 
tendre ; et, dans cet état, ils le mangent, au lieu 
<le pain, seul ou avec de la viande ou du poisson ; 
tantôt ils le pilent dans des mortiers , et le font 
bouillir dans l’eau j mais plus communément ils 
le font griller sur les cendres chaudes, et savent 
si bien le retourner , qu’il s’a’tc ndrit sans se brû¬ 
ler et devient, blanc et en farine. Ils en ôlenl bien 
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les cendres , et le broyent dans des morbers de 
bois avec une grosse pierre qui leur sert de pilon. 
Ils en font leur nourriture habituelle chez eux, 
et en portent souvent dans un sac pour leurs 
voyages; par ce moyen , il est toujours prêt à être 
mangé , et ils trouvent que c^est une nourriture 
extrêmement saine. ( Pages 4 o et 41 • ) 

» Les Indiens font encore avec ce blé une autre 
sorte de provision quhls appellent du blé doux* 
Quand le blé qui est dans l'épi est plein et encore 
vert, il a un goût fort agréable. Ils en coupent 
alors une certaine quantité qu’ils font bouillir et 
sécher. Dans cet état, ils le mettent dans des sacs 
pour s’en servir au besoin ; et ils le font encore 
bien cuire dans son entier , ou broyé grossière¬ 
ment, lorsqu’ils veulent le manger soit seul, ou 
avec du poisson , de la venaison, du castor, ou 
quehjue autre viande; ce qu’ils regardent comme 
un mets fort délicat. (Page 4 * • ) 

» Quelquefois ils font rôtir ces épis vers et doux 
devant le feu ou dans les cendres , et ils en man¬ 
gent le blé; par ce moyen J quand leur provision 
de blé seroit épuisée , iis auroient suffisamment 
de quoi se nourrir, (Page ibid, ) 

>5 Les Anglais font île bon pain avec le maïz 
moulu ; mais on ne le fabrique pas comme le pain 
de blé ordinaire. Il est beaucoup meilleur lorsque 
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la pâte est fort molle , et on le met cuire dans un 
fo iir bien chaud, où on le laisse une journée ou une 
nuit entière j mais comme cette pâte s’étend beau¬ 
coup en la mettant au Ibur , on en remet une se¬ 
conde couche sur la première j et, par ce moyen, 
on en fait autant de pains , qui, quand ils sont 
cuits siilïisamment, ont une couleur jaunâtre 
brune , sans quoi ils seroient tout blancs, ( Pages 
41 et 42. ) 

» La meilleure nourriture que les Anglais tirent 
de ce blé est un mets appelé samp : après l’avoir 
d’abord fait tremper pendant une demi-heure et 
l’avoir broyé dans un mortier, ou l’avoir concassé 
de la grosseur de grains de riz, ils en tamisent la 
fleur et en ôtent la paille avec un van : ensuite ils 
le fout bouillir doucement jusqu’à ce qu’il soit 
attendri5 et, y mêlant du lait, ou du beurre, ou 
du sucre, ils font un manger délicat et fort sain. 
(Pages 42 et 43 . ) 

» On remarque que les Indiens qui consomment 
beaucoup de ce blé, sont rarement attaqués de la 
pierre, (Page 4 ’ 6 ‘ ) 

» Les Anglais ont trouvé une méthode de faire 
de. bonne bière avec ce grain, soit avec le pain. 
Soit avec le grain même. ( Page 43 . ) 

» La manière de faire la bière avec le pain 
consiste à le couper par morceaux de la grosseur du 
















( 3 . ) 

poignet; eiisuile à l’écraser et à s’en servir comme 
de drêche pour fabriquer la bière avec et sans hou- 
Mon.(Page jW.) 

Il y a une manière particulière pourfîairede 
bonne drêche avec le inaïz même. Les plus habiles 
faiseurs de drêche ont tenté inutilement de faire de 
bonne drêche par la méthode ordinaire ; car on a 
trouvé par expérience que ce blé, avant que d’être 
en drêche, doit germer beaucoup par les deux 
bouts, c’est-a-dire par la racine et par le tuyau. 
Pour cet effet, il faut le laisser en tas un temps 
raisonnable ; mais , d’un côté, si on Je met d’une 
épaisseur convenable pour germer, il s’échauffera 
promptement et moisira, et les germes tendres 
seront tellement embarrassés que , pour jieu que 
l’on ouvre le tas, ils se casseront, ce qui empê¬ 
chera le grain de se réduire comme il faut en 
drêche; d’un autre côté, si on le remue et que 
l’on ouvre le tas pour empêcher la graine de s’é¬ 
chauffer trop, les germes qui auront commencé à 
pousser cesseront de croître, et par conséquent le 
blé ne pourra point acquérir cette qualité moel¬ 
leuse nécessaire à la drêche. Pour remédier à ces 
incoiivéniens , on a essayé avec succès la méthode 
suivante. 

» Creusez de deux ou trois pouces la surface de 
la terre dans un jardin ou dans un champ, et jetez 
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la moitié de cette terre il’iin côté et la moitié de 
l’autre ; ensuite mettez sur ce terrain le blé que 
vous destinez à faire de la dréclie , et recouvrez-Ie 
avec cette terre. Laissez-le dans cet état jusqu’à ce 
que vous voyiez tout ce contour de terre comme 
un ciiamp vert couvert de feuilles de Lié ; ce qui 
arrivera au dix ou quinzième jour, suivant la sai¬ 
son. Ensuite levez-le de terre , nettoyez-le et le 
faites sécher. Les racines seront tellement embar¬ 
rassées les unes dans les autres, que Ton pourroît 
enlever de grands morceaux. Pour le bien net¬ 
toyer , il faut le laver et le faire sécher prompte¬ 
ment sur un four ou au soleil j de cette manière 
tout le grain qui est Ion se développera, devien- 
dra fondant, moelleux , fort doux , et la bière 
qu’on en fera sera saine, agréable, d’une belle 

couleur brune. (Pages 43 , 44 et 4^* ) 

Cependant la bière faite avec le pain, comme 
nous Tavons dit ci-dessus, est aussi colorée, aussi 
saine et aussi agréable, et se garde plus long¬ 
temps } aussi c’est celle dont on se sert le plus 
communément. (Page 4^') ” 


S. V. 

lue tire sur le mdiz ^ e?i i ^33. 

f 

L’article que l’on vient de lire donna lieu dans 
ie temps à une lettre qui se trouve dans le Journal 
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économique, pour le mois de septembre inSo* 
Celle lettre est écrite par un homme qui dit avoir 
passé bien des années en Amérique, et avoir 
cultivé du maïz plus de douze dans son habita¬ 
tion* Il paroît que cVtoit à la Louisiane, près de 
la Nouvelle-Orléans* J’extrairai de celle criliqu© 


quelques passages curieux. 

ce 11 est vrai qu’on peut faire du sucre avec le 
pied du maïz 5 mais c’est perdre le blé , parce 
que, pour cela, ilfaut le prendre avant le lemp* 
de la fleur, autrement il n’auroit plus de sève, 
(Page 37 .) 

» On le sème dans les mois de février, mars, 
avril , mai et jusqu’au i5 juin. (Page l&id. ) 

» Il n’est pas nécessaire de labourer le terrain 
avant que de le semer. ( Page ) 

» On fait germer ou renfler le grain dans l’ean ; 
et, après avoir pratiqué des trous dans la terre à 
3 pieds de distance en tout sens , un ouvrier jette 
cinq ou six grains de maïz dans chaque, et un 
autre qui le suit remplit le trou en jetant la terre 
par-dessus. Quand le maïz a été ainsi trempé , il 
lève ordinairement au bout de trois jours. (Page 


ibid. ) 

» Api ès la dernière façon , on peut semer au- 
tour de chaque tige des fèves de quarante jours, 
<jui se soutiennent aux tiges du maïz , ou bien des 

5 
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fèves apalaclies, qui rampent comme le chiendent. 
D’ autres y plantent des melons d'eau ou des gi- 
ralimons. Ces plantes empêchent les mauvaises 
herbes de pousser. (Pages 37 et 33 . ) 

» Ce blé est très-bon pour faire du pain , et les 
Indiens ont au moins quarante - deux façons da 
raccommoder. » 


S. VI. 

De la culture du mais , ou blé de Turquie. 

(Extrait du Traité de la culture des terres^ suivant les 
principes de Tull j par Duhamel-duMonceau ^ 
tome III) in-12 , 1754O 

« On commence pardonnera la terre deux bons 
labours dans le mois de mars. 

* ' » Il réussit mieux dans une terre légère et sa¬ 
blonneuse que dans une terre forte et argileuse. 
Ce grain ne peut se passer de fumier \ on en ré¬ 
pand donc sur la terre ; et vers la fin d’avril on 
forme dessillons, en donnant un troisième la¬ 
bour ) après lequel 011 écrase les mottes avec des 
maillets de bois et des râteaux , les sillons empê¬ 
chant qu’on ne se serve de la herse. Dans le mois 
de mai, par un beau jour , on sème le maïs, en 
formant au fond des sillons, avec un pioclion ou 
un sarcloir, de petites fosses dans lesquelles on 
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met Jeux grains de maïs. On a soin que les pieds 
de maïs soient à im pied et demi de dislance en 
tout sens. Ils font une espèce de quinconce. Quand 
le maïs est levé, on arrache le pied le plus foîble 
dans les terres où les deux grains ont levé , et l’on 
sème deux nouveaux eralns dans ceux où il ne 

O 

paroît point de pieds. (En Bresse, on repique 
les pieds qui manquent , suivant Varenne de 
FenitLe.') Vers le i5 de juin, on donne , avec le 
même instrument qui a servi à faire les fosses , 
un léger labour autour de chaque j)ied ) et comme 
ils sont au fond d’ un sillon , la terre qui se'rahat 
les rechausse un peu. Vers la fin de juillet, on 
donne un petit labour qui est le dernier , et on a 
l’attention de rechausser les pieds du maïs. An 
i5 d’août, on coupe les panicules des fleurs mâles 
aux pieds dont les enveloppes de l’épi paroissent 
renflées. Ces panicules fournissent une nourriture 
excellente aux bœufs, A*peU'près dans le même 
temps on retranche toutes les lèuilles des tiges , 
tous les épis charbonnés et ceux qui ont coulé. 
L’on prétend que si on les laissoit attachés à la 
tige , les bons épis n’acqiierroient pas tant de 
grosseur, et que les grains ne seroient pas aussi 
bien nourris. Toutes ces feuilles et les épis sont 
encore ramassés pour les bœufs , qui mangent les 
épis charbonnés avec plus d’avidité que tout le 
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reste. On fait la récolte vers la fin de septembre, 
La mélhotle cré^rener Içs épis , qui est la plus 
usilcc , se pratique de la manière suivante : le 
laboureur passe un morceau de fer plat, et c’est 
ordinairement la queue île quelque pocle , sur 
une chaise , et s’assied dessus. Il tient de la main 
gauche l’épi de maïs fortement saisi contre Id 
queue de la poule j de la main droite il tire en 
haut répi , ce qui sépare très-bien les grains du 
noyau ou de Tame de l’épi : ou donne encore ces 
épludiures aux bœufs. Dès que les épis sont re¬ 
cueillis , on arrache les pieds de maïs j ils four¬ 
nissent du fourrage aux boeufs pendant l’iiiver. 
Ensuite on se luïte de passer la charrue dans le 
champ , parce qu’on est dans l’opinion que sans 
cela les racines de maïs continuent toujours à 
süccr la substance de la terre. Le maïs se con¬ 


serve mieux quand il est égrené que lorsqu’il est 
en épi. Lorsque les grains sont atladies à la tige , 
les charançons les attaquent beaucoup plus que 
lorsqu’ils en sont séparés : il se peut que celte tige 
qui est sucrée les attire plus que le grain meme. 
On ajoute ordinairenient à sept parties de blé^ 
froment ou de seigle une liuilièjne partie de blc 
de Turquie, qui rend le pain plus savoureux : le 
pain de maïs seul est indigeste, et sa pâte fer¬ 
mente peu. Cependant le peuple en a mangé pen- 
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liant des années entières sans en être incommodé. 
C’est ce qu’on a vu en 1708, année où la grêle 
avoit ravagé toute la Guienne : c^est ce qu’on a 
encore vu en 174^? pendant la grande discUc.des 
grains. On donne les grains entiers à la grosse 
volaille ; mais pour les jeunes on a soin de les 
broyer grossièrement. 

» Le maïs épuise beaucoup la terre. 

» M. A^men y niédecmà Bonleaux , a observé, 
1°. qu’il est Important de semer le maïs plutôt au 
commencement de mai qu ’à la b n de ce mois. 
Dans le maïs semé trop lard 011 remarque des épis 
écliaiidés, ou en partie stériles. Les tiges des pre¬ 
miers sont plus vigoureuses, leurs éj)is plus gros 
et plus garnis j 2°. que l’on lait beaucoup de tort 
aux épis de maïs quand on coupe trop tard les pa- 
nicules ; il est nécessaire de les couper avant que 
les étamines soient ouvertes : eu observant de 
laisser de 20 en 20 pieds une plante garnie de ses 
épis mâles , tous les pieds femelles seront fé¬ 
condés, M. Aynien confirme cette dernière ob¬ 
servation par des expériences décisives et cu¬ 
rie uses, 

5> L’usage avoit appris aux laboureurs de la 
Guienne que , pour obtenir une récolte abondante 
de maïs, il faut que les pieds soient éloignés les 
uns des autres d’environ un pied M. Aymeiis, 
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voulant savoir s'il étoit absolunient nécessaire de 
laisser une aussi grande distance , fit rexpérience 
suivante : au mois d'avril i 753iifit préparer trois 
jdaiiclies, chacutje de 6o pieds de longueur sur 
6 J de largeur J formant ib 6 pieds de roi carrés. 
].ve 3 mai, une de ces pianclies lut semée eu maïs 
suivant la métliode usitée dans le pajs , et l'on y 
emulova une once un cros de semence. Le même 

* O 

iour , il fit mettre de pareil grain dans la seconde 
planche, mais en plus grande quantité’. Ces grains 
n’étüient éloignés les uns des autres que d’un pied. 
On y employa n onces a gros de semence. Le 
même jour , on sema plus épais encore une autre 
planche : on ne laissa que 6 pouces d’intervalle 
entre les grains , et ou employa à cette opération 
4 onces Ÿ de maïs. La ]^remière planche , sem'ée 
avec une once un gros de maïs, produisit i B livres 
4 onces. La deuxième, semée avec 2 onces 7 gros, 
ju’oduisil i 5 livres 7 onces. La troisième, semée 
encore ])lijs dru avec 4 onces ÿ, ne produisit que 
Il livres 2 onces. » (Pages 210-212.) 

Ji lie pai oît pas que M. ^ymcri ait eu l'idée 
d’essayer ce queproduiioil le maïs semé à une dis¬ 
tance plus grande que celle d’un pied et demi 
usitée en Guienne. Mais, sur le détail de ses cx- 
pé riences, JDuluimelt\\\. qu’il serait bon d’essayer 
de cultiver le maïs avec une petite charrue qu il 
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1 » 

appeloit cultivateur. Il faiulroit pour cela , clit-ii, 
mettre 2 pieds d*intervalle d’ime rangée à Tautie, 
placer les grains à 12011 14 pouces dans les ran¬ 
gées, ensuite donner tous les labours avec le c///- 
tivateur d’un seul cheval. Je crois, ajoute- 
t-il, (^ue le maïs en viendroit mieux, et que la terre 
en seroit plus disposée à recevoir d’autres grains. 
(Pages i89'19o.) 

Voilà un des premiers détails Lien circons¬ 
tanciés que l’agricuUme Irançaise ait eus sur la 
culture de cette nlanle intéressante. Il est ciiiieux 


et utile de la rapprocher des détails qui ont été 
donnés depuis. 

D’après l’avis de Duhamel, ou essaya la 
culture du maïs par rangées. Voici ce qu ’ll en 
ditd ans un des volumes sulvans : 

« Les rangées simples de blé de Turquie n’ont 
pas produit par proportion autant d’épis que les 
rangées doubles. Cependant il est plus la icile de 
buter les pieds des deux cotés avec la charrue, 
lorsque les rangées sont uniques. » ( Tome V , 
page 128.) 

■ ^1 I ■ I ■ I ■ I . n . I ■ ■ — 

s. Vil. 

Culture du mais et de la pomme de terre, 

en. 1 

Nous avons rappelé souvent les obligations de 
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notre agriculture envers TilUistre T)uhamel^ et 
spécialement ce qu’il a fait pour le maïs. Voici ce 
que nous avons dit dans V Art de multiplier les 
grains y en parlant du maïs et de la solanée par- 
mcntière, ou pomme de terre. (Pag. 255 , lom. 2.) 

« Ce qu*il y a de remarquable relativement aux 
deux plantes qui nous sont venues d’Amérique, 
c’est qu’elles joignent leurs bienfaits , et qu’elles 
gagnent, l’une et l’autre, à croître dans le meme 

» Le maïs, ou blé de Turquie, est un des meil¬ 
leurs végélaux de l’agricaltiue moderne , dans les 
cîima's qui peuvent admettre sa culture. Tout en 
est prülitable J car, outre son grain excellent , il 
faut savoir que l’eau dans laquelle ont bouilli ses 
feuilles vertes ou sèches, procure aux bestiaux 
îc meilleur des breuvages. C’est une de ces plantes 
dont l’Angleterre envie avec raison le privilège à 
l’agriculture Irançalse j mais, pour en obtenir les 
résultats les plus lieurenx, il faut en espacer les 
pieds à de grandes distances , cl associer leur cul¬ 
ture ù celle des jiommes de terre, suivant l’expé¬ 
rience qui fut faite en Cbanipagne, du temps de 
JAuhamely et dont il rend compte en ces termes : 

» Au mois d’avril i '/54 > de Villiers fit 
planter du maïs et des pommes de terre dans 
tpialre journaux distribués en planclies de S 
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pieds. Il plaçoît entre les sillons un très-long cor¬ 
deau , qui avoit des noeuds de distance en dis¬ 
tance , et vis-à-vis cliaqne noeud , on enlonçoit 
avec la main deux grains dans les sillons que 
Ton recouvroit ensuite , en poussant un peu de 
la terre du bord. Lorsque les pieds de maïs ne 
sont qu^à de petites distances , ils ne produisent 
qu^uii épi, an lieu de deux et trois bien gros 
lorsqu’ils sont éloignés. C’est siulout le coté du 
levant qu’il est indispensable de buter. ( 'Fraitè 
de la culture des terres , déjà cité. ) 

:» Les effets de celte culture lurent très-fruc- 
tueux. 

» On avoit long-temps oublié cet essai curieux, 
lorsque IVI. C/iaricey et d’autres ont icpélé l’ex¬ 
périence , et ont prouvé que lien ii’éloit plus 
abondant, et ne piéparoit mieux la terre qu’une 
culture bien soignée, et faite siinuîtanéinent, de 
maïs, disposé sur des sillons alternatifs, avec d’au¬ 
tres rangées cmplaiitées de jiommes tle terre, » 

C est ce que nous nous proposons de développer 
en détail, quand nous en serons à l’époque de ces 
nouveaux essais , qui sont venus long-temps après 

f 

la publication du mémoire de M. Varmentier, 
et ne doivent trouver leur place que dans la se¬ 
conde partie du supplément à ce mémoire. 
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S. VIII. 


Foudres alimente us es de maïs ^ proposées 

en 1754. 


( Extrait de la grande Encyclopédie , article farine et ’ 
farineux y par Venel y t. VI j in-fol. , publié en 1756 j 
et du Eicùionnaire de l* industrie y par Euchesne et 
Macqtier y en 1776.) 


« Dès 3764? / eneî oLsei voit clans VEncyclo¬ 
pédie que ce sont des subslances laiirieuses qui 
fournissent ralirnent principal , le fond de la 
nourriture de tous les peuples de la terre , et d\in 
nrand nombre d’animaux tant domestiques que 
sauvages. Les lioinmes ont nuiitiplié, disoit-il, 
et vraisemblablement amélioré par la culture , 
celles des plantes graminées qui portent les plus 
grosses semences, et dont on peut par consé¬ 
quent retirer la farine plus abondamment et 
plus facilement. Le froment, le seigle, l’orge, 
l’avoine , le riz , sont les principales de ces se¬ 
mences; nous les appieîons céréales ow fromeii^ 


lacées. Le maïs ou blé de Turquie leur a été subs- 
tilué avec avantage, dans les pays stériles où les 
fromcns croissoîent difficilement. Les peuples de 
plusieurs contrées de l’Lurope , une grande par¬ 
tie de ceux de l’Amérique et de l’Afrique, font 
leur nourriture ordinaire de la farine de mais. 
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w Venel ajoute que la noudre allinenteuse 
proposée par M. Bouëb ^ cbirurgien - major du 
régiment de Salis, qui nourrit un adulte, et le mit 
en état de soutenir des travaux pénibles , à la 
dose de six onces par jour, selon les épreuves 
autbentiques qui en ont été faites à Tliôtel royal 
des Invalides, au mois d’octobre 1/54, n’est ou 
ne doit être qu’un farineux pur et simple, sans 
autre préparation que d’être réduit eu poudre 
plus ou moins grossière. Je dis doit être ; car 
s’il est rôti, comme le soupçonne l’auteur de la 
lettre insérée k ce sujet dans le Journal éco^ 
nomiqiie y octobre 1734 > c’est tant pis , suivant 
^enel ; la qualité nourrissante est détruite, dit- 
il , par cette opération. Au reste , six onces d’une 
farine quelconque , j’entends de celles dont on 
fait communément usaf^e , iiourrlssent très-bien 
un manoeuvre , un paysan , un voyageur pen¬ 
dant vingt-quatre lieures. Il ne faut pas six onces 
de riz ou de farine de riz ou de maïs , ]>our vivre 
pendant une journée entière, et être en état de 
faire un certain exercice. » 

A ces détails donnés dans X Encyclopédie par 

le do cteiir Venel y il convient d’ajouter ici ceux 

1 ^ 

qui ont été consignés par JJuchesne et Mac^- 
qtier, dans le ^Dictionnaire de êindustrie, à 
l’article intitulé, Poudre alimenieuse. 
















( 44 ) 

V Le sieur Bombe , disent-ils ( c*est Boiiëù , 
et non Bombe qii’i l fa 11 üit dire ) J cliirurgien— 
inajrir du régiment de Salis , a composé une 
poudre aliinenteuse , dont six onces par jour dans 
lin denii-sclicr d’eau environ suffisent pour nourrir 
un 11 oui me à trois onces par repas. 

» On en a fait Texpérience sur plusieurs soldats, 
la plupart jeunes, vigoureux et de bon appétit, 
cjifon a nourris pendant cjuinze jours de celte 
]>ou(lre alimente use. Ces soldats ont fait pendant 
ce régime plusieurs exercices , ne se sont nulle¬ 
ment sentis d’aucune incommodité d’un aliment 
si nouveau , ne désiroient point autre cliose , et 
quelquefois même ne prenoient point leur por¬ 
tion entière. 

» M. ÎŸlornnd, docteur en médecine , par le 
simple examen qu’il a fait au coiip-d’œil de cette 
poudre , a pensé qu’elle n’étoit composée que de 
blé de Turquie ,- rôti , broyé ensuite , et mêlé 
avec du sel marin, dont il distlnguoit les cristaux 
à la loupe. 

» Cette poudre ali menteuse pouvoit être d’une 
irranJe ressource à l’armée dans les marciies for¬ 


cées , dans les voyages de long cours sur mer, 
dans les sièges, et même dans des bêpitaux. 

» On voit, ajoutent les auteurs , les sauvages et 
les naturels de l’Amérique faire usage A-peu-près 
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d’une semblable nourriture; car dans leurs chasses 
ou les longues marches qu’ils sont obligés de 
faire pour aller combat Ire leurs ennemis , ils n’ont 
rien autre chose pour subsistance qu’un peu de 
farine faite de blé d’Inde; et après avoir vécu 
pendant des semaines, et même des mois entiers , 
sans autre aliment que cette farine , iis se trou¬ 
vent non-seulement vigoureux et pleins de santé , 
mais même les blessures qu’ils ont reçues se gué¬ 
rissent avec une facilité merveilleuse. 

m 

» jBnfin les mêmes auteurs observent que les 
anciens Bretons, et les Ecossais modernes, font 
usage d’une poudre alimenteuse, qu’ils prépa¬ 
rent avec une truffe noire, nommée karenièle, 
qu’on pense être le lathyrus radice tuberosd es^ 
cuLeritây c’est-à-dire la gesse tubéreuse, nom¬ 
mée aussi maciisoii ou gland de terre. En effet 



la farine en est sucrée; mais c’est une foiDie res¬ 
source en comparaison du maïs, 

M. Varmentier a parlé de ces poudres ali¬ 
mentaires de maïs, et les a améliorées avec son 
biscuit de maïs. Ensuite , il avoit composé lui- 
même une autre poudre nutritive^ avec du pain 
coupé , séché , moulu , séché de nouveau , etc. 
Enfin, sur la fin de sa carrière , il étoit revenu 
à l’idée de faire une sorte de biscuit du mêla nge 
de diverses farines avec celle de maïs. C’est le 















( 4 <'> ) 

suiel d’une noie paiiicidîcre , insérée dans la nou¬ 
velle édition de son Trai.é sur le maïs^ 2^4 
et p 35 f et que nous rappellerons dans la seconde 
partie de ce supplément, quand nous serons par¬ 
venus à l’époque de la publication de cette nou¬ 
velle édition, ou à l’année 1812.» 


S. rx. 

^vis économiques sur les qualités, l’usage 
et la culture dit Ijlé de Turquie, 

( Extrait do Journal économique du mois de juillet 1^58. 

cr L’Auteur, qui paraît avoir écrit dans la 
Guienne, et que je crois être Goyon de la T loin- 
hanîe^ commence par dire que l’on nomme cette 
denrée blé de Turquie^ sans doute parce qu’elle 
est venue de Turquie en Europe. Quelques pro¬ 
vinces du royaume de France la nomment blé de 
ISfaples f parce que la première graine leur a élé 
apportée de ce pavs-là. Mais le Périgord et 
presque toute la Guienne , qui l’ont tirée de 
l’Espagne, V blé d^Tspogne, et, dans 

beaucoup d’autres endroits , on l’appelle mdi'z* 
(Page 298.) 

» Cette plante est une des plus abondantes en 
production. 11 vient quelqueCois sur une seule tige 
jusqu’à quatre épis beaux et bien nourris \ mais 
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communément deux ou trois. Lorsqu’on leur 
donne une culture convenable dans une bonne 
terre, un seul grain en peut produire plus de 
deux mille. ( Ibid. ) 

» Les animaux sont les premiers qui ont appris 
aux hommes à connoitre les plantes propres à la 
nourriture. Le blé de Turquie doit être assuré¬ 
ment une des meilleures, si l*on en juge par 
rinstinct des animaux j car tous en général en 
mangent le grain avec plaisir j et toutes les bêtes 
qui broutent, sont friandes de sa tige et de ses 
feuilles. ( Ibid. ) 

De la méthode ancienne ou ordinaire de 
cultiver le blé de Turquie, et de ses défauts^ 
Le blé de Turquie se cultive à-peu-près de même 
par-tout. Mais cette méthode générale «st vicieuse 
et sujette à de grands inconvéniens , dont les 
principaux sont de ruiner les terres et de causer 
un préjudice considérable aux autres blés qu’on 
y sème ensuite. Tous ceux qui possèdent des 
fonds dans les provinces où la culture de ce grain 
s’est introduite, maudissent le moment qui Ta 
fait connoitre; mais les peuples y sont habitués, 
et ne peuvent plus s’en passer, ( Page 299. ) 

» Le mal ne vient que de la culture ordinaire: 
1°. on ne laboure pas assez les terres, ni en 
temps convenable ^ 2°. on ne donne pas assez de 
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distance aux tiges de blé de Turquie , ce qui 
empêche de les biner; 3®. on choisit les meil¬ 
leures terres , qu’on est encore obligé de sur- 
cliarger de fumier; 4°* froment qu’on sème 
après le blé de Turquie a le double de blé char** 
bonne ou niellé, ce qui infecte peu-à-peu les 
récoltes, etc. (Pages 299, 3 oo et 3 oi,) 

M Nouvelle méthode de cultiver le blé de 
Turquie f et ses avantages^ Comme les plus 
grands inconvéniens de l’ancienne manière de 
cultiver le blé de Turquie sont l’épuisement des 
terres et le préjudice qu’en reçoivent les autres 
blés qui y viennent ensuite, la principale atten¬ 
tion doit être de choisir et ménager le terrain, 
de façon que le blé de Turquie y puisse venir 
dans toute sa beauté, .^ns être nuisible aux 
terres, ni aux grains qui doivent lui succéder. 
( Page 3 oi. ) 

» Du choix des terres propres. Les terres 
sablonneuses, qui ont beaucoup de sucs et qui 
ne sont pas trop sèches, y sont les plus propres. 
l^Ibid,^ Les expériences de l’auteur ont été laites 
dans un champ à chenevière de la meilleure qua¬ 
lité, ( Page 307. ) 

» Des premiers labours. C’est par le moyen 
des labours qu’on mettra les terres en état d être 
ensemencées et de produire. Le premier et le 


1 






I 


( 49 ) 

principal défaut de rancienne manière de culti-ï* 
Yer le blé de Turquie, cunsistoit en ce qu’on ne 
faisoit pas les labours assez profonds, en nombre 
et clans des temps convenables, 

» On devrait coiiiniencer Je premier labour sur 
la lin du mois d’octobre, aussitôt après les se¬ 
mailles des blés, avec une grande cliarrue , at¬ 
telée de deux paires de bæufs ou du double de 
clievaux qu’on emploie aux labours ordinaires,, 
afi n de creuser et de déioncer la terre à la pro¬ 
fondeur de i 5 à i6 pouces pour le moins. On 
disposera la terre en planches de 6 pieds ^ on bê- 
cb era ensuite celle terre, afin d’en briserou diviser 
les mottes, et on la laissera reposer tout l’Iiiver. 

w Vers le milieu ou à la fin de février, c’est-à- 
dire après les grandes gelées, on apportera un 
peu de fumier bien pou ri dans le fond de ces 
planches ou gros sillons. On répandra ce fu¬ 
mier sur ia largeur d’environ z pieds de côté et 
d’autre; ensuite on donnera à ia terre un second 
Jabuiir , avec la même charrue et à la meme pro¬ 
fondeur que le premier, en traçant ce nouveau 
sillon au milieu tie la largeur des planches , et 
jetant la terre dans le fond des premiers sillons 
pour y Couvrir le fumier. 

» Au i 5 de mars on donnera un troisième 
lâb our f mais moins proionâ que les deux pre— 
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iniers , et on retournera la terre dans le sens 
qu’on l’a voit labourée la première fois, c’est-à* 
dire qu’on creusera le sillon dans l’endroit où on 
aura jeté le fumier, 

» Enfin, quand on voudra semer le blé de Tur¬ 
quie , on leva un labour semblable au troisième , 
en jetant toujours la terre dans le mêjne sens, 
et creusant dans le sillon qui aura été fumé, 
(P âges 3 oi , 3o2.) 

jî De la manière de planter le blé de Tur-- 
quie. Pour éviter les inconvëniens de l’ancienne 
méthode de semer ce grain , on en plantera tou¬ 
jours les grains dans des trous séparés avec un 
plantoir, à la distance d’un pied les uns des 
autres, dans* les rangées éloignées de 6 pieds 
entre elles 5 et on observera de ne les jias planter 
tout-à-fait dans le plus bas fond du sillon , mais 
à demi-côte sur les planches. On mettra cette 
graine deux à deux , ou trois à trois dans chaque 
trou, en les recouvrant avec la terre. 

» On observera de ne planter ces graines que 
par le plus beau temps qu’on pourra choisir dans 
la saison. S’il venoit à pleuvoir avant que la terre 
fût ressuyée , elle se pileroit ensuite au soleil, 
de manière que les jeunes plantes ne pourroient 
la pénétrer, et les graines seroient perdues. 
(Page 3 12.) 









» Il vaut mieux tarder quelques jours que de 
planter cette graine trop tôt, et l’exposer par¬ 
la aux gelées du printemps auxquelles elle est 
trés-siijelle. (^Ibid.) 

» Un autre danger dont il faudra avoir soin de 
la garantir dans ces premiers temps , c’est contre 
les pigeons, les corbeaux et les autres oiseaux, 
qui la mangent sitôt qu'elle veut germer. Les 
pigeons sur-tout en sont si friands , qu’ils ne 
manquent pas de la déterrer avec leur bec, et 
de tout détruire, si l’on ne fait pas garder le 
cbarnp pendant plusieurs jours. {^Ibid,') 

» Des labours appelés binages^ Lorsque les 
graines ont poussé deux feuilles ou trois au plus, 
011 les bine iiour la première fois , c’est-à-dire 
qu’on donne à la terre un labour léger avec la 
boue ou une large binette. On prend, à un pied 
de chaque côté, avec la houe , de la terre qu’on 
rapproche des jeunes tiges pour les réchauffer, 
en meme temps qu’on retourne bien tout le ter¬ 
rain. (^Ibid.) 

y> Quinze jours après on attend l’occasion d’une 
petite pluie pour faire un pareil binage, dans 
lequel on chausse de même, le plus que l’on 
peut, les plantes avec la terre. Ce qu’on fait de 
plus dans ce second binage, c’est qu’on a soin 
d’arracher toutes les tiges qui sont de trop, en 
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n’en laissant à chaque trou qu’une seule, la plus 
vigoureuse et de la plus belle apparence. Les 
tiges menues par le bas, qui ont les feuilles allon¬ 
gées , d’un vert foncé , sont les plus estimées. 
Celles qu’on sacrifie, on les arrache pour les 
donner aux bestiaux. {^Ibid,) 

« Des derniers labours et autres soins de 


la cuîtui'e. Il ne faut pas perdre de vue que 
les terres où l’on plante le blé de Turquie sont 
destinées ordinairement à porter l’année suivante 
d’autres blés ^ et que , comme celui-là épuise si 
fort le terrain, on doit avoir attention , pendant 
sa culture , d’entretenir et de ménager tellement 
le terrain , qu’il soit en état de recevoir ensuite 
l’autre semence, et de la faire fructifier avan¬ 


tageusement. 


y> Pour y parvenir, après le second binage , 


on labourera avec la charrue les intervalles entre 
les rangées de blé de Turquie , faisant en sorte 
que rorcillc de la charrue verse la terre tout 

I 

proche les pieds de ce blé. Ji y aura suffisam¬ 
ment de place dans les intervalles des rangées 
à 6 pieds de distance , pour que la charrue puisse 
y passer facilement. (Page 3o2,) 

« Quinze ioiirs ou trois semaines après, si l’on 
observe qu’il fasse de la rosée , on donne encore 
à la terre uu second labour pareil avec la charrue, 
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en faisant toujours verser la terre du côté des 
rangées du blé. ( Page 3 o 3 . ) 

» Quand les bouquets de fleurs qui viennent 
au haut des épis sont passés, on casse les tiges 
dans le noeud qui est au-dessus du premier filet. 
Cette opération se fait avec la main, en empoi¬ 
gnant la tige de façon que le petit doigt soit 
presque sur le nœud ; et, en ployant ensuite la 
plante d^un tour de main, la tige se casse net 
dans le nœud. ( ) 

» Lorsque les épis sont bien formés, que le 
grain commence à paroître, et que la saison est 
avancée c’est-à-dire vers le i 5 d’août, on ûte 
toutes les grandes feuilles pendantes. Ces feuilles 
se donnent tout de suite aux bestiaux, ou, après 
être séchées, forment du fourrage pour l’hiver. 
On ne fait cette opération que quand on voit 
ces feuilles commencer à jaunir ou changer de 
. couleur. ( Ibid. ) 

» Vers le lo ou 12 de septembre , si Ton 
s’aperçoit que la trop grande quantité de terre 
autour des plantes en entretient trop long-temps 
la sévÈ, et que les grains n’en mûrissent pas 
assez vite, on fera encore un gros labour avec 
la grosse charrue, en Jetant la terre dans le sens 
contraire à celui dont on l’a jeté dans les deux 
labours précëdens. 
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» Ces soins ne sont nécessaires nue dans les 
terres froides et paresseuses; car dans les sablesj 
le grain mûrit toujours assez tôt. (^Ihîd.'S 

» Comment J, après la récolte du blé de Tur¬ 
quie , on achève de nettoyer le champ ^ et 
de le préparer pour d^autres blés. En meme 
temps que les femmes et les enfans s’acquitteront 
du soin de cueillir les épis du blé de Turquie , 
les liommes, avec la serpe ou quelque autre outil, 
en coupei’ont toutes les côtes et les tiges, et les 
mettront sur la terre labourée qui est dans l’entre- 
deux des sillons. Ils observeront néanmoins de 
ne mettre les côtes de deux rangées que d’un 
côté et sur une seule planche, en laissant l’autre 
vide. 

» Ces côtes se sécheront ainsi en peu de temps 
sur la terre , avant d’en etre enlevées : elles 

Æ 

seront très-bonnes à donner à manger aux bes¬ 
tiaux pendant Thivcr. Il faut pour cet usage avoir 
soin de les hacher bien menues, k chaque fois 
que l’on voudra les donner aux bestiaux. 

» Il faut encore observer d’éparpiller ces côtes 
sur des meules de fom et de paille qui seront 
à couvert, pour qu’elles puissent se ^conserver 
jusqu’à l’hiver; car si on les laissoit par tas, 
eiies se gâteroient et ne vaudrcient plus rien. 
(Page 3 o 4 .) 
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i> Les côtes, coupées et rangées sur le champ,* 
comme on vient de le dire , laisseront à la charrue 
la liberté de labourer les mottes ou plates-bandes 
de terre qui contiennent encore les tronçons des 
tiges* 

» A mesure que la charrue dans le labour ar¬ 
rachera ou déterrera ces tronçons, il y'aura des 

* * 

hommes qui tireront avec des crocs toutes ces 
souches pour les mettre sur la planche vide qui 
sera à côté, en observant Je bien secouer la terre 
qidelles auront à leurs racines. 

» Quand on aura arraché ces souches dans 
toute réfendue du champ, on les y laissera, pen¬ 
dant quelques jours , sécher à Tair et au soleil j 
après quoi, on les ramassera par petits tas, de 
6 pieds en 6 pieds dans le fond des plates- 
bandes , et on y mettra le feu dans le champ 
même. Les cendres qui en proviendront seront 
éparpillées avec soin sur la partie de la terre qui 
aura produit ce grain , et par ce moyen , la terre 
se trouvera purgée de tous les vestiges du blé de 
Turquie. Il ne faudra rien laisser sans être brûlé ^ 
car ceux qui se négligent sur cela , éprouvent le 
tort qui en arrive au froment de la récolte sui¬ 
vante. (Page 3 o 4 *) 

» Après que les souches seront brûlées, il 
faudra donner deux traits de charrue, Tuii à 
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droite et Taulre à gauche du fond des plates- 
bandes , pour les combler avec de la terre que 
l’oreille de la charrue y jettera j ensuile, on la¬ 
bourera h'gèreinent tout le champ en travers, et 
on le hei'sera bien. Il sera alors en étal d’être 
ensemencé en froment ou en autre blé, comme 
s’il n’a voit jamais produit de blé de Turquie. 
( Page 3 o 5 . ) 

T) Estimation dit produit de la nouvelle 
thode y comparé avec celui de F ancienne. 
L’auteur assure par sa propre expérience, qu’en 
suivant celte métJiode , il a recueilli communé¬ 
ment 21 seiiers , mesure de Paris , dans le même 
arpent où l’on n’en Èivolt eu que 9 setiers du même 
blé les années précédentes, en le cultivant suivant 
l’ancien usage, ce qui est dans la proportion de 
3 à 7, c’cst-à'dlro deux tiers ou 12 setiers de 
plus, ( Page 3 o 6 , ) 

» Le prix du blé de Turquie suit toujours celui 
du bié-froment, à un tiers au-dessous; de façon 
que si le setier de froment ne vaut que 10 livres, 
celui de Turquie en vaut 10. {lùid. ) 

» En suivant ce prix, qui étoit le prix ordi¬ 
naire dans le temps où l’auteur écrivoit, les 12 se- 
iiers en sus se montoienl à une somme de 120 liv.; 
sur quoi déduisant 16 francs, excédant de dé¬ 
pense, pour cinq labours et un tiers de labour de 
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plus que nécessiloit la nouvelle méthode, il res- 
toit encore 104. livres de gain. {IbîcL') 

» D’ailleurs, on n’avoit employé que le tiers 
des fumiers que l’on met ordinairement , ne les 

I 

ayant répandus que sur la partie destinée à la 
nourriture du grain , ce qui avoit conservé le 
surplus des fumiers pour les autres terres de la 
métairie. Quoiqu’on n’eût mis que ce tiers de 
fumier dans le champ , le froment y étoit venu 
l’année suivante plus beau que par le passe, et 
presque point niellé. {Ihîd^ 

» Réflexions sur la nouvelle méthode de 
cultiver le blé de Turquie. D’après toutes les 
observations et les expériences ci-dessus , l’au¬ 
teur croit qu\»n peut se rassurer contre le préjugé 
que le blé deTurqtîie a causé dans le pays où on 
le culti ve depuis long temps, et rendre justice à 
cette plante. Ce prépulîce vient jdiis de ta ma¬ 
nière de le cultiver que de la plante même. Si 
l’on veut suivre cette méthode, on y trouvera un 
avantage qui égalera celui de la culture ordinaire 
du froment dans les meilleures terres , puisqu’il 
est constant par l’expérience que les terres les 
plus excellentes , telles que celles de Dam- 
inartin et de Gonesse près Paris , qui sont les 
plus vantées du royaume pour le froment, ne 
donnent, dans les meilleures années, que 10 à 
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II setiers de froment par arpent* (Page 807*) 

» De r emploi du blé de Turquie pour les 
hommes.Ç)n. le môle ordinairement avec d’aulres 
grains pour en faire du pain. Mais comme sa fa¬ 
rine , semblable à celle du millet, a beaucoup de 
gruau, la pâte en est peu liante, et le levain 
{]u on y met pour la faire fermenter s’en échappe 
comme au travers du sable. Ce pain massif n'est 
pas aisé à digérer comme celui de froment, il est 
de difficile digestion j de là vient qu’on apprête 
plus souvent sa fàri ne en bouillie que de toute 
autre façon, ( Page 299. ) 

» Quelt] lies curieux ont essayé de faire bouillir 
dans l’eau des grains de blé tîe Turquie bien 
miirs presque à leur cuisson; ensuite de les ex¬ 
poser à l’air ])our les faire séc her de façon à pou¬ 
voir êtie moulus, ce qui a aclievé de diviser les 
molécules de ces grains déjà ébranlées par l’action 
du feu et de l’eau. La farine s’en est trouvée plus 
douce; mais elle avoit perdu dans cette cuisson 
une partie de ses sels. Pour les lui-rendre, on 
s’est servi de l’eau dans laquelle 011 avoit fait 
bouillir les grains , ou encore mieux d’une autre 

r> / 

eau où on avoit lait bouillir de même de nou¬ 
veaux grains. Cette eau qu’on a employée à faire 
la pâte, lui a rendu ou communiqué ses sels. Le 
pain s’en est presque aussi bien façonné que celui 
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de fromenl:, avec de petits yeux sans nombre. 11 
s’est trouvé léger , de bon goût et d’une digestion 
facile. {Ibid.') 

« On a poussé les recherches encore plus loin 
et avec le même succès. Dans Teau qui avoit déjà 
servi à faire bouillir des grains de blé de Tur¬ 
quie , on a jeté du son de froment qu’on y a lait 
encore bouillir. On Fa passé ensuite dans un linge 
fin , et de Feau blanche qui en est sortie on a 
pétri la farine du hlé de Turquie. Cette nouvelle 
manière a donné un pain excellent, d’un goût 
agréable , et préférable peut-être à tous les autres 
pour la santé. {Ibid,) 

» De la culture du blé de Turquie pour 
le donner en verdure aux bestiaux^ Les la¬ 
boureurs des provinces méridionales ont coutume 
de destiner , à la portée des étables ou des écu¬ 
ries , un certain terrain qu’lis consacrent à la cul¬ 
ture des jeunes plantes de blé de Turquie, pour 
en faire du fourrage à leurs bestiaux et les ra¬ 
fraîchir pendant Fété. 

» Au mois d’avril, dans le temps convenable à 
la semence, on sème du blé de Turquie dans le 
quart seulement du terrain préparé et fumé à 
cet effet. Un mois après on en sème un autre 
quart, et ainsi de mois en mois , jusqu’à ce quo 
toute la terre en ait été couverte ; afin que les 
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jeunes plantes destinées au fourrage se succèdent 
toujours nouvelles et tendres. On sème alors les 
grains de blé de Turquie à la luain, et ils se 
trouvent sur la terre à'peu-piès à 3 pouces de 
distance les uns des autres en tout sens. Si la 
terre est fraîche , on les couvre avec une herse ; 
mais si elle est sèche , on se sert d’une charrue 
légère qui l’enlonce davantage. Au bout d’ua 
mois les tiges sont de la hauteur d’une personne ^ 
et assez fortes pour être données aux bestiaux. 
On coupe ces tiges tout près de la terre, et quand 
les boeufs et les chevaux sont revenus de la char¬ 
rue f après leur avoir fait manger un peu de foin ^ 
on leur donne une brassée de ces tiges nouvelle¬ 
ment coupées, qu’ils mangent avec avidité. 

» On consacre ordinairement un quart d’arpent 
de hlé de Turquie par chaque paire de boeufs , 
pour le leur donner ainsi en verdure pendant les 
t’haieiirs de l’été. » ( Pages et 3 o 8 . ) 


S X. 

Culture du jndis chez les livrons * 

( Article extrait du Voyageur frarjçais , tome IX , 

en 1763* ) 

a Les femmes Huronnes , comme celles des 
Iroquols, se sont réservé les travaux de la cam- 
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pagne. Le grain qu’eîies sèment est le maïs^ au¬ 
trement dit le blé d’Inde ou de Turquie. Il lait 
la nourriture principale de toutes les nations sé¬ 
dentaires , d’un bout à l’autre de l’Amérique. Dès 
que les neiges sont fondues, elles commencent 
leur labour. La première façon qu’elles donnent 
aux champs, c’est de ramasser le chaume et de 
le brûler ; elles remuent ensuite la terre , pour 
la disposer à recevoir le grain que l’on doit y 
jeter. Elles ne se servent ni de la charrue, ni de 
quantité d’autres instrumens de labourage, dont 
rusage ne leur est ni nécessaire, ni connu. Il 
leur su ffit d’ un morceau de bois recourbé, avec 
lequel elles soulèvent la terre, et la remuent lé¬ 
gèrement. Elles la disposent en petites mottes 
rondes de 3 pieds de diamètre, ét font , dans 
chacune, neuf ou dix trous , où elles jettent queb 
ques grains de maïs, qu’elles couvrent sur-le- 
cli amp de la meme terre qu’elles ont tirée pour 

faire ces trous.. Elles plantent des fèves à 

coté du blé de Turquie, dont la lige leur sert 
d’appui. Le missionnaire prétend que c’est de 

nous que les sauvages tiennent ce légume.Ces 

mêmes femmes ont soin de tenir leurs champs 
propres , et d’en écarter les mauvaises herbes 
jusqu’au temps de la récolte.... 

» Ils ont une espèce particulière de maïs, qu’on 
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appelle du blé fleuri, parce qu*il éclate dès qu’il 
a senti le feu , et s’épanouit comme une fleur. 
Ils en font un régal aux personnes qu’ils veulent 
distinguer. » 


S‘ XI. 

Zjû mais , en botanique et en agriculture, 

( Extrait de deux articles de M. de Jaucourt ^ dans la 

Encycîopédie ^ tome IX , în-folio , en 1765 j 
et qui sont réjjétés et détaillés par Béguiîlet ^ dans l’ar-* 
tic le mais du Supplément à VEncyclopédie ^ en 1772. ) 

«ATais ( botan.) J et plus communément en 

français blé de Turquie , parce qu’une bonne 

partie de la Turquie s’en nourrit. 

■- 

» C’est le frunientum turcîcum,Jrumentumin<- 
dlcunty tritlcumîndicum de nos botanistes. JSIaïs, 
maiz ^ mays y comme on voudra l’écrire (1) , est 
le nom qu’on donne en Amérique à ce genre de 
plante , si utile et si curieuse. 

w Cette plante qui vient naturellement dans 
TAmérique, se trouve dans presque toutes les 

(i) Voyez à cet égardj §. I , l’opinion de J^outon^ 
Fontcnilleÿ et ci-après j §. XX, celle de M. Amoreux, 
Le résumé de nos recherches et de nos réflexions sur ce 
point, nous fait pencher pour màïz , par un zÿ le mot est 
de deux syllabes ma-iz y et l’on ne prononce pointée z. 


1 











( 63 ) 

coQirées de celte partie du monde, d’où elle a 
été transportée en Alriejue , en Asie et en Eu¬ 
rope ; mais c’est au Chili que récnoient autrefois j 
dans le jardin des lacas, les plus beaux maïs du 
monde. 

» Mais {^agrîcult, ). C’est de toutes les plantes 
celle dont la culture intéresse le plus de monde, 
puisque toute l’Amérique, une partie de l’Asie,’ 
de l’Afrique et de la Turquie , ne vivent que de 
maïs. On en sème beaucoup dans quelques pays 
chauds de l’Europe, comme en Espagne, et on 
devrait le cultiver en ^France plus qu^on ne 
fait. 

« Cependant le maïs, quoique effectivement né¬ 
cessaire à la vie de tant de peuples , est sujet à 
des accidens. 11 ne mûrit dans plusieurs lieux de 
l’Amérique que vers la hii de septembre , de 

sorte que souvent les pluies qui viennent alors le 

* 

poLirissent sur tige, et les oiseaux le mangent 
quand il est tendre. Il est vrai que la nature l’a 
revêtu d’une peau épaisse qui le garantit long¬ 
temps contre la pluie 5 mais les oiseaux dont il 
est difficile de se parer, en dévorent une grande 
quantité à travers cette peau. 

» Les Indiens sauvages qui ne conuoissent rien 
de notre division d’année par mois, se guident 
pour la semaille de cette plante sur le temps où 
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certains arbres de leurs contrées con*mcncent à 
bourgeonner, ou sur la venue de cei lalns pois¬ 
sons dans leurs rivières. 

M La manière de planter le blé d’Inde, prati- 
quée par les Anglais en Amérique , est de former 
des sillons égaux dans tonie l’étendue d’un champ, 
à environ 5 ou 6 pieds de distance, de la¬ 
bourer en travers d’autres sillons à la môme dis¬ 
tance , et de semer la graine dans les endroits où 
les sillons se croisent et se rencontrent. Ils cou* 
vrenl de terre la semai lie avec la bêche, ou bien 
en forment avec la charrue un autre sillon par 
derrière , qui renverse la terre par-dessus. Quand 
les mauvaises terres commencent à faire du tort 
au blé d’Inde, ils labourent de nouveau le ter¬ 
rain où elles se trouvent , les coupent, les dé- 
tniisent, et favorisent puissamment la végétation 
par ces divers labours. 

» C’est, pour le dire en passant, cette belle 
méthode, employée depuis long-temps par les 
Anglais d’Amérique, que M. Tuil adoptée, et 
a appliquée de nos Jours avec tant de succès à 
la culture du blé (i). 

(i) M. Beguillet J et ensuite M. Parmentier ^ ont cité 
cetie assertion Je M. de Jaucourt^ mais nous avons Heu 
Je douter qu’elle soit bien fondée. Tnll avoit lu te livre 
de py<jlf ffWr ie blé J il avoit vu cultiver le niâiz dans 
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» D’abord que la tige du mais a acquis quel¬ 
que (brce, les cullivaleurs la soutiennent par de 
la terre qu’ils amoncèlent tout autour, et conti¬ 
nuent de l’étayer ainsi, jusqu’à ce qu’elle ait 
poussé des épis ; alors ils augmentent le petit 
coteau et l’élèvent davantage, ensuite ils n’y tou¬ 
chent plus jusqu’à la récolte. Les Indiens, pour 
animer ces mottes de terre sous lesquelles le maïs 
est semé, y mettent deux ou trois poissons du 
genre qu’ils appellent o/b* ce poisson échaiifïe, 
engraisse et fertilise ce petit tertre au point de 
lui faire jirocluire le double. Les Anglais ont goûté 
cette pratique des Indiens dans leurs établisse- 
mens ou le poisson ne coûte que le transport. Ils • 
y emploient, avec un succès admirable , des tètes 
el des tripes de merlus. 

» Les espaces qui ont été labourés à dessein de ^ 
détruire les mauvaises herbes , ne sont pas perdus. 
On y cultive tles iéveroles qui, croissant avec le 
mais^ s’attachent à ses tiges, et y trouvent appui. 
Dans le milieu qui est vide , on y met des pom¬ 
pions ^ qui viennent à merveille, ou bien après 
le dernier labour , on y sème des graines de navet 


inî<li de la France et en Italie. C’est 
les premières.idées de son* système, 
avons dit à ce sujet dans le chapitre V 
plier les grains. 


ici qu’il avoît puisé 
Voyez ce que doits 
(le Art de muiti* 
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qu^on recueille en abondance pour Fhîver quand 
la moisson du blé d’Inde est faite. 

« Lorsque le maïs est mûr , il s’agit d’en pro- 
nter. Les uns dépouillent sur-ie-cliamp la tige 
de son grain ^ les autres mettent les épis en bottes, 
et les pendent dans quelques endroits pour les con¬ 
server tout l’hiver. Mais une des meilleures mé- 
tbodes est de le coucher sur terre, qu’on couvre 
de mottes , de gazons et de terreau par-dessus. 
Les Indiens avisés ont celte pratique , et s’en 
trouvent fort bien. 

» Les médecins du Mexique composent avec le 
blé d’Inde des tisanes à leurs malades, et celle 
idée n’est point mauvaise. 

» Les Américains ne tirent pas seulement parti 
du grain ,,iiiais encore de toute la plante ; ils fen¬ 
dent les liges quand elles sont sèches, les taillent 
en plusieurs filameiis , dont ils font des paniers 
et des corbeilles de diflércntes formes et gran¬ 
deurs. » 

S. XIL 

Culture du maïs, proposée en Armagnac, 

en 1766. 

( Gazette d*Agriculture , du 19 août Ï766. ) 

« Le blé d’Espagne résiste à la grêle. On pro- 
posoit d’en semer beaucoup en Armagnac , pour 
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éviter une partie îles dommages fréqueas que 
cause ce mélëore. 

» On assuroit avoir fait répreiive qu’un liomine 
peut vivre, avec la farine de maïs, au moyen, 
de quinze deniers par jour. » 


S- XIII. 

Le maïs attaqué en Franche- Comté, en 1766. 

( Extrait tîu Journal d*Agriculture y du Commerce et des 

octobre 1766 , pag. 66.) 

On vient de voir M. de Jaucourt articuler 


précisément, eu lyùS ^ le rejiroclie que le maïs 
n’étüit pas cultivé en France autant qu’il devoit 
I être. Ensuite, un anonyme olïroit cette culture 
aux liabitans de rArmagnac , comme une des plus 
fructueuses et des jilus importantes qu’ils pus¬ 
sent essayer ( SS. XI et XII ci-dessus ). Et voici, 
au contraire, une voix qui s’élève avec force, 
en 1766, contre l’extension de cette culture. 

Dans un Mémoire sur quelques objets d’agri¬ 
culture et autres , relatifs au bien public, par 
M. le marquis de iMonlrichard, ou trouve le 
paragraplie suivant î 

« S* éSddis ou hlé de Turquie. 

V Malgré un préjugé trop accrédité chez le peu- 

5 * 
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pîe, on croit la culture du maïs, inconnue dans 
une grande partie du royaume, et très-moderne 
en Franche-Comté, pernicieuse. Ce grain épuise 
jn'odigieusernent la terre, par la substance né¬ 
cessaire pour nourrir les hautes et grosses cannes 
qui le portent ; ces cannes ne donnent presque 
aucune nourriture pour les bestiaux. Le maïs 
mûrit ordinaiieinent très-tard; et comme il est 
dhisage de senjer le froment après le maïs, du 
moins dans la moitié des terrains, le froment 
semé si tartl a peine à lever avant les gelées et les 
neiges; il en périt beaucoup, le surplus produit 
peu : on n’a pas le temps de tout semer; et la 
récolte qui devient foible , se faisant plus tard 
que de coutume , est plus long-temps exposée 
aux orages , et aux grêles fréquentes dans la 
province. 

» Le maïs ne se conserve point ; s*il est égrené 
et mis en las dans des greniers, quolquhï l’air, 
il est d’abord échauffé : le seul moyen de le con¬ 
server , est de le tenir suspendu en üiappe, à cou¬ 
vert : pour cela, il faudntit des halles que per¬ 
sonne n’a, et dont la dépense excéderoit beau¬ 
coup le profit. Dans ce cas*là même , le grain 
se sèche , diminue de volume ; les rats qui en 
sont très-friands, y accourent de |oiites parts. 
Ainsi, dans les années d’abondance, on ne peut 
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le ineltre en rëserve pour celles de stérilité, et il 
est régulièrement toujours totylement consommé, 
avant la maturité de celui de l’année suivante. 

>♦ Ce qui entraîne le peuple à cette culture si 
peu profitable, est la pauvreté. La semence du 
maïs coûte peu ; on n’en emploie qu’un peu plus 
d’un boisseau pour ensemencer un terrain pour 
lequel il eût fallu cinq boisseaux de froment. Le 
mais d’ailleurs demande peu ou point d’engrais, 
de sorte qu’il devient nécessairement la culture 
des pauvres ÿ maïs aussi c’est une pauvre 
culture. 

» Dans nombre de cantons, le peuple ne vit 

presque que de maïs. Cela est triste à savoir, et 

cela seroit dangereux à ignorer. On ne. peut en 

faire du pain ; l’usage est d’en faire seulement 

quelques gâteaux très-lourds et très-indlgesles , 

et une espèce de bouillie noTCtméegaudes^ C’est 

a Tusage de cette foible et mauvaise nourriture, 

que l’on doit attribuer la foiblesse et la diminution 

de la taille des hommes, dans les cantons où iis 

sont réduits à vivre de maïs. Il n’en est pas de 

■ 

même dans nos montagnes , oii le maïs ne peut 
miirir, et sur-tout où l’âprelé naturelle du climat 
a garanti les peuples de la plus redoutable cause 
d’appauvrissement, qui dans beaucoup d’endroits 
est l’apparence des richesses. On y mange du 
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pain et du laitage. C’est là que l’on trouve de 
grands lioinmes et vigoureux , des descendans 
de ces anti^'ns Bourgulgons qu’un auteur, que 
je crois être Sidonius ApoUmaris, évêque de 
Clermont à la lin du cinquième siècle , appelle 
dans un Je ses poëmes, buj'gimdib septipes. w 


§. X îV. 

Déjense du maïs contre Vattaque pré- 

cédente, 

i 

( Extrait du Journal <JAgriculture p du Commerce et des 

T'inances , février 1767,) 

Examen du mémoire de JSfl, Je Al, de M. , z/t- 
séré dans le Journal J’Agriculture , du Com¬ 
merce et des Finances, du mois d^octobre 
1766 ; par Al. Pur. 

§, Il, page 3 o. Al a îs ou Blé de Turquie. 

« Sa culture , dit M. de Al. , est pernicieuse ; 
elle épuise prodigieusement la terre, par la subs¬ 
tance nécessaire pour nourrir les hautes et grosses 
cannes qui le portent ; ces cannes ne donnent 
presque point de nourriture pour les bestiaux. 
Le maïs ne se conserve point ; s’il est égrené et 
mis en tas , il est d’abord échauffé ; le seul moyen 
de le conserver, est de le suspendre eu grappe à 
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couvert î il faudrolt des halles que personne 
n a, etc.... Il ajoute qu^il n’y a que la pauvreté 
qui entraîne le peuple à celte culture, qui lui 
sert de nourriture dans nombre de cantons j 
qu’elle est mauvaise , vérité triste à savoir , et 
qu’il seroit dangereux d’ignorer. « 

Depuis quarante ans que j’habite cette pro¬ 
vince dont j’ai parcouru difïérenles contrées , j’y 
ai toujours vu cultiver le maïs , qui y étoit déjà 
d un usage commun j et ce n’étoit pas la misère 
qui avoil alors engage les habitans à cette culture. 

Ce n’est pas seulement dans la campagne qu’on 
se nourrit de maïs , on s’en sert encore dans les 
villes, mais il y est plus rare, La preuve que son 
usage n’est pas aussi pernicieux qu’on voudroit 
nous l’assurer , c’est que les médecins de notre 
canton l’ordonnent aux malades. Les dames de 
la première distinction , celles meme dont ie 
tempérament est le plus délicat, le prennent à 
leur déjeuner et le préfèrent au café. Les gens de 
la campagne qui mangent des gaudes , depuis le 
mois d’octobre jusqu’au mois de mai , jouissent 
de la santé la plus parfaite. Pendant les chaleurs 
ils cessent d’en faire usage , parce ejue cette nour¬ 
riture leur occasionne une légère incoinmodité 

O 

qu’ils nomment le brûîe^col. 

Qu’on ne s’imagine pas que la culture du mais 
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fasse négliger celle du blé j on sème le maïs sur 
les jachères ; un laboureur qui ciillive 45 à 5o jour¬ 
naux de terre n^en seinera qu’un en maïs j cette 
cjuantifé lui fournit le secours dont il a besoin 
pour lui 5 sa laniille et son domestique j le sol 
qui a produit celte plante seroit resté en repos 
sans cette culture. 

On ne doit pas craindre que le maïs enlève 

tout l’engrais qu’on auroit mis dans le lerraiii où 

il est venu ; il en reste toujours une partie , parce 

♦ 

que celte piaule ne tire de la terre que les sucs 
f|iu lui sont propres, et qui ne conviennent point 
au blé. Après la récolte du maïs , il sulKfc de 
labourer, remettre un peu d’engrais, donner un 
nouveau labour, et la terre est en état de rece¬ 
voir le blé qu’on veut y semer. 

m 

■ Lorsque le maïs est parvenu à une certaine 
liauteur, on peut le couper pour le donner aux 
boeufs et aux vaches. A l’égard des tiges qui ont 
i)oiié leurs épis , il faut les arracher après la 
récolte, les faire, sécher au soleil, et les brûler 
sur le terrain meme , afin que les cendres qui 
en proviennent servent d’engrais à la terre. 

Aucun laboureur n’est embarrassé pour con¬ 
server le grain du maïs. 

1 ®, Ils n’en cultivent que pour leur usage , ou 
pour faire la bouillie connue sous le nom de 
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gaudes» Ils sont obligés de sécher ce grain au 
four 5 mais cette préparation faite , soit qu’ils la 
mettent en tas , soit qu’ils l’enferment dans des 
sacs , on ne doit pas craindre qu’il s’échauffé. 

2°. Il n’est pas besoin de halles pour conserver 
celui cjn’on se propose d’ensemencer l’année sui¬ 
vante ; il en faut très-peu , et M. de M, eu 

convient. Il n’y a point de laboureur qui ne 

* ^ 1 ^ " * 
soit en état de suspendre les épis qii il met en 

réserve dans son liabilalion ; aussi voit*oii par-tout 

leurs cuisines et leurs chambres ornées de ces cjils. 

Ou les conserve de mènie en Alsace, pays où 
cette culture est beaucoup plus considérable qu’en 
Franche-Comté, où ce grain ne sert pas de nour¬ 
riture aux hommes, et où on ne l’emploie que 
pour engraisser les porcs et la volaille. 

3°. Il ne faut point appréhender que la cul¬ 
ture du maïs nuise à celle du blé , parce que les 
façons que le premier exige demanderoient trop 
de monde : on se borne donc à n’en cultiver qu’en 
proportion de la force des familles ou des do¬ 
mestiques ; rarement un laboureur en culiive 
plus d’un.journal, beaucoup en cultivent moins. 

4®. Lorsqu’il en reste, on l’emploie utilement 
à engraisser les porcs , la volaille , et à nourrir 
des pigeons, 

11 n’est pas étonnant que M. de M, n’ait pas 
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été exactement informé de tout ce qui concerne 
celle jilaiite : on se flatle qu’il ne trouvera pas 
mauvais les observations qu’on vient de faire 9 
quelque contraires qu’elles soient à ce qu’il â 
avancé dans son mémoire. 


Le 


mais 


5. XV* 

accusé et justifié dans le Maine ^ 

en 1769. 


( Extrait du Traité sur Vart de multiplier les grains, 

tome 11 ^ i’age 249-) 

Du mais et de la pomme de terre, 

« On a reproclic an maïs, ainsi qu’à la pomme- 
de-terre, d’épuiser le sol destiné a la culture 
préférable des j)lantes appelées par excellence 
céréales; savoir, le froment et le seigle. Ces 
reproches sont mal fondés, ou ne le sont que 
sur une culture vicieuse et mal entendue de ces 
deux végétaux, 

D 

» En 1766, le maïs fut attaqué violemment, 
d’abord dans le Journal du Commerce, c’est 
ce (|u’on vient de lire §. XIII, et ensuite par un 
mémoire présenté au Bureau d’Agriculttirc du 
Mans. On [ucsentoit celte culture comme éner¬ 
vant les terres pour un grain inutile, et une 
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espèce de poison pour l’iiomme et pour les ani¬ 
maux , etc. On demandoit que le Gouvernement 
proscrivît le maïs. 

» Les gazettes d’Agriculture, du mardi 6 jan¬ 
vier 1769, et suivantes, contiennent: des 

observations sur les propriétés du maïs; 2.^* la 
comparaison de la plantation du maïs avec la 
semence de seigle, en ^ol égal, sablonneux et 
médiocre, pour prouver, par une démonstration 
pratique et géométrique, que le maïs altère iiiolns 
le terrain que le seigle. 

» On y apprend que le maïs a commencé à être 
cultivé dans le Maine, vers i' 736 , 11 a été subs¬ 
titué au sarrasin qu^on semoit après les seigles; 
il est d’un plus grand rapport que le sarrasin et 
le seigle lui -même au premier guéret. 

» Celte plante, dit-on, réussit dans toutes les 
sortes de terrains ; elle a l’avantage de donner 
de plus Fortes productions que toutes les autres 
espèces de grains que l’on sème dans les terrains 
médiocres des sables du Haut-Maine, 

» Le maïs se plante au piquet, grain à grain, 
à i 5 et 18 pouces, dans les meilleurs fonds. Dans 
36 pieds carrés de superficie, il entre quarante- 
deux grains de 'seigle par pied carré , et quinze 
cent douze dans la toise , les grains à 2 pouces 
de distance. Le maïs, à ja pouces, ne donne 
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qu un,grain par pied earré , et trente-six grains 
dans ia superficie cl*une toise# 

» Le laboureur jette dans un journal du Maine 
(de 66 perches 2 tiers de 26 pieds chacune) > 
120 livres de seigle ^ qui comprennent douze mil¬ 
lions deux' cent douze mille huit cents grains. 
On n einjiloie , dans Je même journal j. que JO 
livies pesant de mais, qui ne comprennent que 
deux cent ciinjuante-qualre mille six cents grains* 

» La culture du mais a l’avantage de se laire 
dans des temps où les gens de la campagne ne 
sont pas occujies a d’aiilrt's travaux , après les 
semailles de mars, des orges, ries avoines, et 
apres les guerets des chanvi’os. La seconde cul- 
tiue du mais jii'ccede la réi.olle tics huns. La 
troisième se fait après la récolte îles seigles ; la 
récolte, après celte des clianvres et des s.uf'asins. 
Ainsi cette culture ne fait aucun toii aux autres. 


» On démontre, par un calcul fidèle, que sa 
production 1 enqiorte sur celle du seigle, en ter¬ 
rain médiocre et é^al. 

33 Le quart d’un boisseau de 60 livres suffit 
pour la semence d’un journal , à un pieil de 
distance. Il en faut moins , à proportion , dans 
un bon fonds où il est à 18 pouces. 

- La production du journal de maïs est de trente 
a qual'ante boisseaux de grain ; année cominime^ 
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trente-cinq boisseaux, à trente sous, outre trois 
cliarretées de foniTaae en. vert et en sec* Dans 

O 

les bons fonds , il rend davantage. lit Ton sème 
entre le maïs , des lèves blanches , qui donnent 
six boisseaux à 3 ou 4 livres. 

» En seigle, il faut 2 boisseaux de semence; 
la production est de iniit pour un. Les 16 bois¬ 
seaux se vendent, au prix moyen, 5 o sous le 
boisseau. Il y a de plus deux charretées, 011 deux 
cent soixante bottes de paille, à 6 livres la char¬ 
retée, et une charretée de chaume à 4 hvres. 

» Toute dépense déduite , l’avantage du maïs 
sur le seigle est de 2.5 livres 7 sous 6 deniers 
par journal. 

« D’aille urs, le maïs altère moins les terres ; 
sa végétation s’achève dans un temps plus court, 
et emprunte beaucoup de la clialeur de l’air, des 
météores, etc. » 


S XVI. 

blé Espagne , ou mais ^ dans les Ttundes, 

(Extrait (lu Alëmoire sur la meilleure manière de tirer 
parti des Landes de Hordenux , quant à la culture et a 
la population , qui a remporta le prix en 1776 , au ju¬ 
gement de l’Académie royale des belles-lettres, sciences 
et arts de Bordeaux j par M. I^eshiey y entrepreneur et 
receveur des fermes du Roî , à la Teste. ) 

Ce Mémoire est divisé en trois parties- La pre- 
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mière décrit Xétat des Landes de Bordeaux , 
au uionient où l’auteur écrivoil. Il dit que ce qu’il 
y avoit d’inculte dans les grandes Laudes, dans 
les pellles, et dans celle du pays de Médoc, n’al- 
loil pas à moins de 400 grandes lieues carrées, en 
donnant à la lieue courante iîooo toises courantes, 
kp âge 56 .) Quelle magnifique province à con¬ 
quérir! et ce n'est pas la seule en France ! 

La seconde* partie traite des moyens géné~ 
raux qu’il seroit à propos d’employer pour rem¬ 
plir le but du programme. 

La troisième en développe les moyens par^^- 
ücullers^ 

« Selon M. Deshieyf la culture des bois de 
pin, de liège et de cliêne, devroit être la plus 
considérable dans le délriclieinent de ces vastes 
Landes. Elle devroit, occuper les deux tiers du 
terrain vide que laisseroîent les cliemins et les 
canaux, par la construction desquels il faudroit 
coniincncer. L’autre tiers devroit être distribué 
en deux mille huit cents domaines, de 600 jour¬ 
naux d’étendue ( le journal des Landes est de 1 
toises carrées : les 600 journaux proposés pour 
cliaque domaine équivaudront à 1400 journaux 
bordelais, 56 ). La portion de ces domaines 

qui seroit consacrée à la culture des grains ^ ad- 
mettroit, suivant l’auteur, d’abord le seigle, en- 
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suite le maïs. Pour entendre ce qu’il dit du der¬ 
nier de ces ^ralns , il est nécessaire de voir aussi 
ce qu’il dit du prepnier ^ et de la préparation du 
sol pour recevoir l’un et l’autre. 

» En ouvrant les fossés niiloyens des domaines, 
on Jetieroit sur les deux boids les terres qui en 
seroient extraites, et ou les y îaisseroit reposer 
pendant deux hivers. On léroit transporter sur 
les carrés prolondément bêchés, et destinés à la 
CLlil are des grains, ces terres extraites, après 
que les gelées et les pluies de deux hivers en 
aurolent divisé* les parties les plus compactes, 
et les auroient réduites à des molécules plus 
atténuées. 

» Ces terres ainsi préparées ne dernanderoient 
ni cha rrue , ni semoir , ni procédés extraordi¬ 
naires. Attentif à n’y semer que les espèces de 
grains qu’elles pounoient nourrir avec le moins 
d’etForls , le laboureur les trouveroit toujours do« 
elles, si, en les travaillant et les ensemençant à 
propos, il leur rendoit dans les temps convena¬ 
bles , par les engrais et de pndond labours, les 
sucs qu’une production continuelle ne cesseroit 
de leur enlever. 

« Les seigles sont, de tous les grains de première 
nécessité , ceux que Desbiey croit contenir le 
mieux aux terres légères et sablonneuses des 
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Landes. Ce seroit se faire illusion , dit-il, que 
d’imaginer pouvoir avec succès culliver le fro¬ 
ment dans les fonds ordinaires de çes contrées. 
Les fonds des hautes Landes ne sauroient en 

I 

produire qu’à force d’engrais et de soins, qui 
les renclroienl trop coûteux aux cultivateurs. (Il 
faudroit voir ce que produiront les essais du blé 
de mars, qui sont tentés aujourd’liui dans ce pays, 
d’après mes vues énoncées dans \Art de mul^ 
tiplier les grains. ) 

» L’usage des jachères n’est pas connu dans le 
peu de terrain mis en culture dans les Landes 5 
et Desbiey est bien éloigné de le conseiller dans 
le plan des nouveaux établisseinens qu’il propose. 
Les terres destinées à la culture des grains n’y re¬ 
posent ramais. L’expérience avoit même prouvé 
à Fauteur que les terres de l’espèce de celle des 
Landes se perdent entièrement par l’usage des 
jachères. Le chiendent et les autres plantes de 
mauvaise qualité s’y multiplient alors au point 
qu’il faut les défricher à nouveaux frais, avant de 
les remettre en rapport. Jamais ces terres ne sont 
mieux disposées à produire que quand, ensetneii- 
cées de quelque grain utile , elles forcent, [)our 
ainsi dire , le laboureur à les sarcler, à les purger 
de toutes les plantes étrangères et nuisibles à la 
réçolte qu’il attend. Celles de ces terres sur les- 
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quelles on n’a pu lépantlre des engrais , perlent 
au moins une fois chaque année ou du seigle , 
ou quelques autres menus grains. Les autres ^ 
munies d’engrais suffisans au moment où les sei¬ 
gles vont être semés, donnent deux récolles an- 
nuelleihent , rime de seigle, l’autre de blé d’Ls- 
pagne, de panis ou de inilleL Quelques-unes rap¬ 
portent même jusqu’à trois lois dans la même 
année ; c’est-à-dire, du seigle au mois de juin , 
des petites lèves vers la mi - septembre, du blé 
d’Espagne, du panis ou du millet à la lin du 
même mois, ou au commencement d’oclobre, ('e 

t 

système d’agricidlure, parhculier aux habitnus 
des Landes, est justifie par une expérience iui- 
mémorlale, et par des succès toujours conslans, 
( Page 5 1. ) 


M Paniii les grains de première nécessité, le 
blé d’Espagne , connu en certains lieux sous les 
dénominations de maïs, de blé d’Inde et de blé 
de Turquie, est, après le seigle , celui qui mé¬ 
rite le mieux l’attention des laboureurs. ( Ibld^ ) 

*> Un préjugé, qui siibsislolt encore en i ySy dans 
le canton des Landes, que ]Jesl)ley\iAhiioii alors, 
et où il cuUivoit une portion de l’iiéritage de ses 
pères , avüit tellement borné la culture de ce 
grain, qu’il n’étoit semé que dans les tneilleurs 

fonds , et dans l’unique objet d’avoir du vert pour 
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les chevaux et les boeufs de labour. S'il éfolt cnî- 
tivé pour en rec neillir le grain , ce n’étoit que 
par une espèce de luxe ou de curiosité, dans quel¬ 
ques carreaux seulement des jardins les plus frais 
de MM. les curés et des principaux proprié¬ 
taires. 

M J^eshiey n’avoit pas oublié qu’il en avoit vu 

autrefois semer en plein clianip dans les palus et 

les terres fortes de la Ciialosseel de rArmaiinac. 

n 

Il savoit que les Basques avoient également réussi 
à le ualuraliser sur le sol pierreux qu’ils Iiablient. 
Il conçut le dessein de le naturaliser aussi dans 
les Laudes, si l’essai qu’il projetoit pouvoit cire 
couronné de quelques succès. 

ï> Il avoit dans un champ d’une assez grande 
étendue une pièce de terre d’un mauvais sablon , 
de la contenance d’un journal et demi (le journal 
de /[S cannes carrées, la canne de 48 caneaux , le 
carreau de 5 pieds et demi à chacun de ses cotés , 
donnant chacun 3 o pieds un quart de superficie). 
Malirré tous les soins de l’auteur et le secours 

O 

des encrais , l’ancienne cidture du millet avoit 
tellement amaigri cette pièce de terre, que le 
seigle y éloit toujours très-bas, fort laid, et ne 
portant que des épis très-petits, et très-peu fournis 
de crains* Au Heu de l’ensemencer en seiglfi 1 

O O ^ 

comme c’étoit l’usage , Desbley se borna à la 

















faire labourer deux fois bien profondément pen¬ 
dant l’hiver de 1767. Les gelées et les pluies des 
mois de novembre et décembre passèrent sur T un 
et l’autre labouraee. Au printemps suivant, lors- 
qu’il se détermina à essayer si le blé d’Espagne 
réussiroit en plein champ dans les terres sablon¬ 
neuses des Landes, il fit ameublir sa pièce de 
terre , en la faisant couper au vit et en tra¬ 
vers, à menus sillons , et en la faisant herser en¬ 
suite pour en tirer le chiendent et les autres mau¬ 


vaises herbes ou’il fit brûler avec soin. II fit tailler 
ensuite de grands sillons à 3 o pouces, c’est - à- 


dire à la véritable largeur de la l'ège du journal. 
Cette méthode parut extraordinaire à ses voisins. 
L’usage du pays réduisoit alors le sillon à 20 
pouces de largeur, et meme au-dessous. Des- 
bîey avoit observé cpie les seigles ne iiroduisoient 
pas proportionnellement à l’étendue du terrain , 
parce que les premières chaleurs du printemps 
absorboient l’humidité qui vivifie les plantes. Il 
imagina qu’en donnant plus de terre à la crête 
des sillons, les chaleurs les pénétreroient moins 5 
que les chaleurs de l’hiver ne décharucroient jias 
autant les seigles , et que par conséquent les blés 


y anroient, jusqu’à leur maUirité, riiunudilé né¬ 
cessaire à leur végétation. Un araire et im soc 

O 

exécutés conformément à son idée, formèrent des 
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sillons dont la profondeiiv de la cave procuroit 
loule la terre nécessaire pour garnir et relever 
leur crête. 

j> Ses sillons élant ainsi tracés avec cet araire, 
il prit deux femmes avec lui, et afin de pouvoir 
mieux juger de son essai, il voulut présider au 
travail qidil leur expliqua. L'une d’elles, en tra¬ 
vaillant à reculons , pratiquoit, à grands couj>s de 


sarcloir, au fond de la cave du sillon, des creux 
de 3 ou 4 pouces, et à la distance à-peu-près trim 
pied et demi l’iin de l'autre. L'autre femme en- 
troit dans le sillon à mesure que les creux y 
étoientfaits , et, munie d'un panier j)Iein de fu¬ 
mier Iiaclié Lien menu , elle en jeloit une poi¬ 
gnée dans cliaque fosse. Deslney venoit en¬ 
suite : il laissoit tomber dans cliaquc creux deux 
ou trois grains de blé d’Espagne, et d’un coup 
.de pied il les recouvroit de terre. L’exécution 
eVun sillon apprit à ces femmes la manière d’en- 


scinencer les autres. Il augmenta leur nombre, 
et il atteste que ce travail n’est ni trop long , ni 
trop coûteux , à en considérer le résultat. 

Les pluies du printemps de i ^58 furent mal- 


lieureuscment très-aboiiduiifes, et elles entraînè¬ 
rent tant de sable dans les sillons , que toutes les 
fosses où étoient semés les grains de blé d’Es¬ 
pagne en f urent comblées. N’eu voyant sortir au- 


\ 
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cwne pousse après un temps qui lui avoît déjà 
paru bien long, il eut la curiosité d’examiner 
le travail de ces grains dans une- des fosses. Il 
écarta avec les dï)igts ia terre et le sable qui Ics- 
avoient comblées ; il trouva que le blé avoit germé, 
que le développement de scs feuilles étoît déjà 
commencé ^ mais qu’ayant été surprises au mo¬ 
ment de la pousse, par l’abondance et la rapidité 
des eaux pluviales , scs feuilles a voient été cou¬ 
chées par le poids des sables roulés avec les eaux, 
«ans avoir eu la force de se relever. Des femmes 
furent aussitôt mandées; l’auteur leur montra la 
manière dont il voidoit qu’elles s’y prissent pour 
dégager ces pousses naissantes dans chacune des 
fosses , et elles l’exécutèrent parfàiteineut; 

Deux de ces losses seulement fu rent laissées 
par ses ordres dans le meme état où les sables 
entraînés par les pluies les avoient mises, ayant eu 
l allention de vérifier auparavant que les feuilles 
du blé d’Espagne y étoient couchées, et d’une* 
couleur jaune pTde, comme il l’avoit observé dans 
toutes les aulics. 

» Tous les grains de ces deux fosses périrent j 
il n en parut pas une seule poUsse. 

» Les antres , au contraire , acquirent tant de 
vigueur dans l'espace de huit jours, que Fau¬ 
teur Commença dès-lors à. faire abatlrc un peu 
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de terre de la crête des sillons pour en chausser 
les jeunes cannes. A mesure cndelles prirent de 
la consistance , il leur lit contlnticr la meme opé¬ 
ration , et à quatre diliérentes reprises, jusqu’à 
ce que lacrele des sillons se trouvât presque entiè¬ 
rement renversée à leur pied. Ce semis devint ad¬ 
mirable par la beauté des cannes , et par celle eles 
épis. 11 piodiiisit tant en fourrage qu’en grain 



une récolte qui, au jugement ues connoisseurs , 
égaloit celle des meilleures terres de la Chalosse. 

( Pages 52 , 53 54. ) 

» Chilien lion de Tau tour n’éloit pas de laisser 

■# 

reposer cette terre. Il s’abstint cependant de la 
faire labourer, et se borna à la faire herser, dans 
le même automne de deux jours avant de 

reusemencer en sel«le. Toutes les cannes d’Inde 

O 

furent soifLiieusemeiil arrachées et couchées dans 

O 

le même alignement où elles avoieiit pris naissance. 
L’auteur y fit réjiandic la meme quantité de fu¬ 
mier qu’on éloit dans l’usage d’y employer ci- 
devant; on sema le seigle, et il fit former en¬ 
suite de grands sillons de 3 o pouces , de manière 
que la cave des anciens sillons devint la hase de 
la crête des nouveaux , et que les cannes se trou¬ 
vèrent couvertes par les terres qui s’élevèrent des 
nouvelles caves. 

» Cette portion de champ donna du seigle si 
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beau en 17^9 , que la paille surpassoit tle 4 ^ 
5 pouces en liauleur celle de tous les seigles qui 
l’entouroient. {^Page 64.) 

35 Cet exemple invita les voisins de rauteur , 
et successivement tous les Iiabitans de sa pa¬ 
roisse et de quelques autres paroisses des envi¬ 
rons , à semer du blé d’Espagne en plein cliamp, 
et à donner idus de largeur aux sillons de leurs 
terres labourables, La culture du millet commença 

O 

à devenir plus rare , on y subslitua celle du blé 
d’Iude ; et on ne tarda pas à s’apercevoir qu’en 
produisant un grain plus précieux, cette,dernière 
culture amaigiissoit aussi beaucoup moins les 
terres. ( Page 64. ) 


53 L’inti'oduclion de cette nouvelle culture pro¬ 
duisit encore un avantage bien consolant pour 
î’iiiimanilé. Elle fut l’épo que d’une heureuse 
révolution dans le tempérament des laboureurs 
de celte parlie des Landes. L’épilepsie éJoit une 
des maladies les plus communes flans ce canton, 
«>ii la caïuîelée ou la cruchatic, faite avec la 
farine de millet , éloit la principale nourriture 
des babilans. Depuis que la farine de blé d’Es¬ 
pagne a remplacé celle de millet , pour faire 
cette espèce de bouillie, Je nombre des épîJep- 
tiq ucs a tliininué sensiblement, au point meme 
qu’ils y sont très-rares auiourd’bui. {^Jbid, ) 3» 
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2 ^. JB. ]\I. J?aî'mentier^ qui a cité de mémoire 

celle observation de M. T)esbiey ^ dit par erreur 

qnerusagc du maïs avoit délivré les liabitans de la 

Gascogne des apopleæies auxquelles ils étoient 

« 

très-sujets auparavant. JDesbîey n’a pas parlé 
JJi apoplexies , mais JSJcplîepsïc . 


S. XVII. 

Culture du blé Espagne dans rÂngoumois, 

décrite en 1779* 

( Extrait (le î’J? 55 aï d*un& méthode générale propre a 
étendre les connaissances des voyageurs J ou llecneil 
d*observations relatives à Vliîstoire , à la répartition 
des impôts f etc. ^ par M. Muniek, inspecteur des 
ponts et cUaussées ^ et associé libre de la LSociété royale 
d’A griculture de Limoges (i). Paris, 1779 )■ 

Culture du blé d*Espagne. 

« On ne connoit en- Angouniois le blé d’Inde ^ 
b'é de Tnrq me ou maïs, que depuis le commen¬ 
cement du 17®. siècle; il y est seulement désigné 
sous le nom de blé d^Espagne. Ce grain est 

(i) iVl. Nlunier^ devejtu oclogéiiaire, et tonjonis plein 
de zèle, nous a adressé en i 8 i 3 , un nouveau Traité de la. 
culture dit maïs et de celle de la pomme de terre , avec 
beaucoup de détails économiques très-intéressans. Nous 
les réservons pour la seconde [>aitie de ces réciteiclies. 
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fibondant et très-estîmc. Sa qunntité et sa valeur 
égalent à-peu-pvès celles de la baiîSiarge. Les uns 
labourent trois fois la terre avant de le semer , les 
autres doux fols seulement. Le blé d’Espagne 
veut être semé fort clair ; il n’en faut qu’environ 
une mesure et un quart pour un journal de ter¬ 
rain J le semeur en laisse tomber les grains en¬ 
viron à la distance d’un pied les uns des autres 
dans la raie formée par le soc de la charrue ^ et le 
versoir les recouvre de terre. Le paysan a soin de 
faire un labour un peu plus profond que pour les 
autres grains 5 il sait que la tige de cette plante 
étant fort grosse veut être bien enracinée, et que 
la terre bien préparée ne donne pas autant de 
peine à remuer dans les difléreutes laçons qu’on 
est obligé de lui donner. La première consiste à 
casser les mottes, et à préparer à-pou-piès la sur¬ 
face du champ comme celle du jardin , avaiît que 
le grain ait commencé à germer. On a soin d’a¬ 
platir un peu les sillons et de les élargir , pour 
en diminuer la convexité. On donne une seconde 
façon au blé d’Espagne lorsqu’il a deux ou trois 
feuilles ; elle consiste a labourer toute la terre avec 
une tranche, et à ilélruire les herbes qui végètent 
avec lui. S’il est trop épais , on arrache les tiges 
qui seroient trop serrées ; on a soin de n’en laisser 
j<imais deux l’une contre l’autre, et de les espacer 
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tülifcs d^eiiviron un pied et demi ou 2 pieds. Les 
adtivafears les ])1lis allentils répèlent encore ce 
labour pendant le cours du mais de juin J mais 
plusieurs le négligent. La Iroisiènie façon se 
donne en juillet, et autant cjidilest possible avant 
l’ouverture de la moisson. Elle consiste à ra¬ 
masser la terre avec une tranche autour de la tige, 
pour y former de petites molles qui servent à en- 
Irelcnir sa Iraîclieur et à lu soutenir contre les 
coups de vent. Si les pluies d’orages ou autres 
accideiis viennent à couclicr la plante, malgx'é les 
mottes destinées à la soutenir, 011 a grand soin 
de rélayer de nouveau j elle ne pourroit parvenir 
à sa maliiiité sans celte i)r 
iiiands ou rejetons qui sortent du pied doivent 
cire arrachés soigneusement j ils ne manqueroient 
pas d’altérer le maître grain , au lieu qu’ils tour¬ 
nent à jirdfit en les destinant au bétail que cette 
tendre nourrit me rafraîchit avec succès pendant 
les chaleurs. 


écaulion. Les iiour- 

O 


Lorsque le blé d’Espagne a passé fleur, ce 
qui arrive dans le courant du mois d’août, on en 
supprime les te tes pour les faire manger aux 
bœufs. Cette sujipression fait refluer les sucs 
nourriciers dans le grain qu’ils grossissent. Le 
nombre desépis tjue portechaque lige est variable 
depuis zéro jusqu’à cincj. Les pieds qui u eu ont 


4 
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point, ce qui est rare lorsque la saison est favo¬ 
rable , s’a])|ieUeiit cannes on fe ni elles ; on les 
airaclie en meme temps que Ton élele les autre;;. 


» Le blé tl’Lspagne est mûr dans le courant du 
mois d’octobre \ ou en coupe d’abord les épis et 
on revient ensuite couper les liges , jjour les serrer 
dans les granges où elles sèchent et servent pen¬ 
dant riiiver à la nourriture des bœuls : mais ils 
ne peuvent manger que la feuille de la plante des¬ 
séchée ; les grosses tiges sont transj>ortécs ensuite 
dans les cours et dans les chemins , pour les faire 
pourir et en former des engrais. 


» Lorsque Je blé d’Espagne est cueilli, l’enve¬ 
loppe du grain sert encore A la nourriture du bé¬ 
tail : les épis sont ensuite répandus dans un gre¬ 


nier bien aéré, de manière 
tassés les uns sur les autres q 


qu’ils ne soient 
ue le moins qn’i 


en- 
1 est 


possible , afin qu’ils puissent sécher. Il est con¬ 
venable de les remuer à la pelle au moins deux 
fois chaque semaine, et de séparer ceux qiu se- 
roient altérés; ils ne sont projires alors que pour 
la volaille ou les cochons. Les soirées d’hiver sont 


employées à égrener le blé d’Espagne lorsqu’il 
est bien sec, 

» Les épis dépouillés du grain qu’ils contc- 
noient sont bons à brûler. La récolte du blé d’Es¬ 
pagne se consomme entièrement dans la meme 
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«innte j oii ne doit même convertir en farine y 


chaque semaine , que la quantité qui est néces¬ 
saire pour faire du pain j elle est si humide par 
sa nature, qu’elle peut se gâter en moins de hait 
jours. On la gardera néanmoins pendant six se¬ 
maines ou deux mois y si on a l’attention de lui 
enlever celte humidité eu passant le grain au four 
avant de le porter au mouün , et d’étendre la fa¬ 
rine dans un lieu sec* 

Lorsque le hlé d’Espagne est moulu , les 
paysans en séparent le son pour le donner à la 
volaille et aux cochons. Le plus grand et le meil¬ 
leur usage que l’on fasse de la farine , en l’em¬ 
ployant seule , est de la couver!ir en bouillie. Le 


paysan la mange seulement à l’eau et au sel j 
mais celte préparation rustique peut être bonne 
et convenir aux personnes délicates , si elle est 
faite avec du lait et du sucre. On fait rarement 


du pain avec la farine seule de blé 
on la mêle ordinairement avec ijart: 


d’Espagne , 
é<>Ldes de 


froment et de béillliarjie. C’est encore au maïs 

O 

fine l’on doit attribuer la qualité de la volaille , et 
sur-tout des dindes fines de rAngournois. 


» Le paysan de cette province fait usage du 
blé d’Espagne aussitôt qu’il est cueilli , il hâte sa 
dessiccation en l’exposant au soleil ; il u est donc 
p.'is étonnant qu’il suit attaclié à cette culture j It-s 
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ressources varii'-es qu’elle lui présente , la pelife 
quantité de’semence qu’elle exige et son grand 
produit f le séduisent davantage que tous les rai- 
sonnenieiis qu’il serait possible de faire pour 
prouver qu’elle appauvrit les terres labourables, 
et que les façons qu’elle exige entraînent nne 
perte de temps considérable qui pourroit être 
mieux employé. 

» Les bordiers et les manœuvres , qui n’ont pas 
de propriétés , sollicitent la culture de ce blé au 
tiers ou à moitié, suiva'nt la qualité du sol et 
l’usage établi dans chaque canton. Les proprié¬ 
taires sont chargés tle préparer la terre pour la 
rendre en état de recevoir le grain , ils en pavent 
les impositions royales ; le paysan sème et prend 
soin de la plante depuis ce moment jusqu’à ce 
qu’elle soit prèle à être partagée. 

Les façons du blé d’Esp agne sont souvent 
retardées ou accélérées selon les clialeurs et les 


sécheresses qui ne permettent pas de travailler à 
la terre. Leur dépense est encore relative à la té¬ 
nacité et à la qualité du sol j il y a des terres qui 
produisent, sur-tout dans les années pluvieuses^ 
quanlllé d’iierbes qui obligent à multiplier les la¬ 


bours. On sème le blé d’Lspagiie de j>référencc 
dans celles qui sont fortes, ou ordinairement rem¬ 
plies de mauvaises plantes. Les différentes façons 


« 
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que celle culture exige fou missent Toccasion de les 
détruire 5 elle iielloie dune beaucoup les terres, 
et les dispose à lui bon guc-ret pour laiinée soi- 
vante. II suiïit inéinc de les labourer une Fois 


avant de les ensciiicncer eu Iroment, il y léuS’it 
très-bien , sur-tout lorsqu’on a soin de loi liber sa 
végétation par le rapport de quelques engrais. 

Oii sème ordinairement les petits blés d’Es¬ 
pagne avant la Im de juin dans les terres où l’on 


a tléjà lait une récolte ou d’orge de premier , ou 
d’autres grains qui mùnssent à bonne heure. 
Tæur troj) grande épaisseur, la courte durée de 


leur végétation et les chaleurs sont cause qu’ils 
ne [iroduisent que très-peu d’épis j mais aussi le 
but qu'on se propose n’étant pas de recueillir du 
grain , le paysan est sallslaît lorsqu’ils sont assez 
longs et assez é])ais pour fournir une nourriture 
abondante au bétail. Le décimateur ii’y prend 


rien , parce qu’il a <léjà perçu la dîme du meme 
terrain ; il ne la percevroit même jias dans la 
supposilion où il n’y aiiroit pas eu d’autres grains j 
l’usage étant que tout ce qui est destiné et coupé 
pour la nourriture du bétail ne doit point la dîme. 
Si cependant le colon y recueilioit une certaine 
quantité d’épis , le décimateur seroit peut-être 
autorisé à y percevoir ses droits. 

On ne connoît en An go umois que trois es- 
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pèces lie blé cî’Espa^çiic , savoir j le jaune , le 
blanc et le rouce : plusieurs personnes pensent 
que leur diflérence est seiilenient rouvrane ilo 
quelques niétaniorpboses occasionnées jiar les vii’ 
riations de qualités dans les terres j irauties pré¬ 
tendent décider que ces grains dillèrent autant 
entre eux que les espèces d’orge ou de Iroment 
dont j’ai parlé. Le blé d’Espague est le plus uni¬ 
versellement répandu dans la province : il occupe 
presque seul le canton de Cliabanois ; le blanc 
s’est emparé des bords de la Lizonne , rivière qui 
sépare l’Angoumois du Périgord j il est encore 
le plus multiplié dans les environs de Barbezieux : 
on les retrouve tous les deux dans le centre de la 


province j souvent ils sont mêlés dans la même 
pièce de terre et dans le même épî. Le rouge est 
plus rare , tous les cultivateurs lui font la guerre 
et raiiQcbent soigneusement ; il fait uii pain si 
noir et si mauvais, qu’on ne l’emploie pas à cet 
usage; on le réserve alors pour la volaille et les 
cochons. On pourroit encore le destiner aux apo¬ 
thicaires ; ou prétend qu’il peut être employé 
avec succès pour guérir la dysseuterie. Cetle es-- 
pece se trouve plus ordinairement avec le jaune;, 
on voit très-rarement des grains de blé d’Espagne 
rouge mêlés dans les épis blancs : il semble an 
contraire que le blanc et le jaune aiment à se 
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rapprocher; leur mélange, sur-toni: dans le même 
épi, donne à croire à plusieurs cultiva Leurs que 
ces espèces dégénèrent ; ils prétendent n’avoir 
semé très-souvent que du hic d’Espagne blanc , 
et que , malgré cette attention , il s’eii est trouvé 
une grande quantité de jaune lors de la récohe. 
Celui qui veut joindre la qualité de pliysicien à 
celle de cullivaleLir, attribue cette inétaniorpliose 
il la communicalion des étamines des diirérentes 


espèces qui se trouvent dans le voisinage pendant 
le temps tle la ileur ; mais l’origine de ces va¬ 
riations est encore incertaine , et il faudra des 
observations bien suivies pour en constater la 
cause. En attendant ce travail, je conjecturerai 
avec le paysan cultivateur que toutes ces vaiaa- 
liüiis ne sont que des jeux de la nature, occaslonés 
par la différence de qualité des terres. Je n’ai pas 
encore fait assez d’expériences pour interpréter sa 
façon de penser d’une manière décisive et satis¬ 
faisante dons tous les cas ; mais j'ai déjà ras¬ 
semblé une assez grande quantité de faits pour 
asseoir au moins de fortes présomptions sur ce 


■■ 

sujet. 

« Le blé d’Espagne blanc de Baibezieux, semé 
dans un jai'diu d’Angouléine , a produit seule¬ 
ment quelques grains jaunesdans un petit nombre 
d’épis , tout le surplus étoit très-blanc. Le laêine 
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grain, semé dans un jardin hors de la ville, de 
moindre qualité que le premier , a donné une 
quantité beaucoup plus grande de grains jaunes 
entremêlés parmi les blancs, qui domiuoient néan¬ 
moins dans cette production. 

» Le blé d’Espagne jaune des environs de Clia- 
bannois, transporté dans le lardin dont je viens 
de parler, a produit des épis dans lesquels il y 
avoit quelques grains blancs. Ces observations , 
combinées avec quelques réflexions sur la nature 
du sol dans les cantons où ces diflérentcs espèces 
dominent, me déterminent à conclure que le blé 
d’Espagne vient naturellement blanc dans les 
terres fortes de la meilleui’e qualité ^ voilà pour¬ 
quoi il y en a tant à Barbezieux. Il devient jaune 
et blanc dans les terres de moyenne qualité, jaune 
seulement dans celles de la troisième qualité, et 
il est mêlé de tiges qui portent des épis entière¬ 
ment rouges dans les terres de la dernière qua¬ 
lité ; voilà pourquoi l’on ne voit que du blé 
d’Espagne jaune sur les limites de l’Angoumois 
et du Limousin ; c’est par cette même raison que 
le cultivateur y trouve, malgré lui, plus de grains 
ou un plus grand nombre d’épis entièrement 
rouges qu’ailleurs. Je ne suis plus étonné à pré¬ 
sent qu’il y en ait dans les terres sablonneuses 
des environs d’Angoulême. Je conçois pourquoi 
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les grains de blé d’Espagne blanc sont plus grands 
et mieux nourris que ceux des autres espèces : il 
est meilleur nue le jaune y et celui-ci l'est plus 
que le rouge : ccs qualités sont proportionnelles 
À celles de la terre-matrice dans laquelle ils vé¬ 
gètent avec plus ou moins d’activité. Cette dégé¬ 
nération est graduée et successive. Il n’est pas 
ordinaire que le blé d’Espagne blanc se trouve 
mêlé avec le rouge 5 il y a un pas intermédiaire 
à franchir : le jaune est plus rapproché de sa cons- 
tUulion, O'où il résulte que je suis porté à croire 
que l’on poiirroit faire devenir successivement le 


même blé d’Espagne, blanc, jaune et rouge ; et 
ensuite rouge , jaune et blanc, en le faisant pas¬ 
ser annuellement dans des terres convenables à 
ces différcus états. Il me paroît même intéressant 
d’engager mon lecteur à observer soigneusement 
ce travail de la nature ; il pourroit conduire à 


une découverte importante, qui consisferoit à 
classer et déterminer d’une manière précise les 
différentes qualités de terres végétales , et à re- 
connoîlre le blé d’Espagne comme le thermomètre 
de leurs variations. J’observerai, en passant, 
qu’on doit au moins conclure des observations 
ci-dessus, que les auteurs qui admettent le blé 
d’Espagne à grains jaunes pour le plus estimé, se 
trompent, c’est le blanc. On le recherche de pré- 
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férence pour semer j il fait une pâte plus longue 
et plus liée , les boulangers le payent ordinai¬ 
rement lo sous p.iT boisseau plus que le jaune ; 
ils en mêlent la farine avec celle du froment : 
ce mélange couvre d’autant mieux leur fraude , 
qu’il produit un pain qui séduit par sa blancheur, 
mais il lui donne en même temps plus de pesan¬ 
teur ^ et c’est là- en quoi consiste principalement 
le bénéfice du boulanger trop industrieux, » 


S. XVIII. 

Description du blé de Turquie^ ses différentes 
espèces , ses propriétés , sa culture , etc. 

C Extrait de VEcole du Jardin potager, par M. de 
Combles. Paris, 1^80, troisième édition.) 

a Cette plante appartient plus à la pleine 
campagne qu’aux jardins ; cependant, comme on 
l’apprête depuis peu, et qu’on la présente sur 
des tables , je lui donne rang parmi les plante» 
potagères, 

» On l’appelle plus communément maïs dans 
les pays où il s’en fait de grandes plantations ; 
d’autres le nomment blé d^Inde , parce qu’il 
tire son origine des Indes , d’où il fut apporté 
en Turquie, et de là, par succession , dans toutes 
les autres parties de l’Asie, de l’Afrique et de 
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rEiirope : mais nous le connoissons mieux ici 
sous )e nom que je lui donne. 

» Cette plante pousse une crosse tige pleine 
d’une moelle Manclie , qui a le goût sucré , et 
tl^JLi üii tire un miel par expression, quand elle 
est verte. Elle s’élève à 6 ou 7 pieds, et porte 
à son sommet des panicules longues de S a 9 
pouces, grêles, éparses et partagées en un grand 
nombre d’épis penchés , chargés de Üeurs stériles 
et séparées de la graine qui est le même fruit. 
Les fleurs sont semblables à celles du seigle , 
sans pétales, composées Je quelques étamines , 
et renfermées dans un calice j tantôt elles sont 
blanclics , tantôt Jaunes, quelquelois de couleur 
pourpre, suivant que les épis qui portent les 
graines sont colorés ^ mais elles ne laissent point 
de fruits apres elles, 

w Les fruits sont séparés des fleurs, et naissent 
eu lorme d’épis des noeuds de la tige. Ces épis 
sont longs et gros , cylindriques, enveloppés elroi- 
temeiit de plusieurs ieuilles ou tuniques mem¬ 
braneuses , qui servent comme de gaine, du 
sommet desquels il sort de longs filets qui sont 
attachés chacun à un embryon de graine. 

» Les feuilles sont semblables à celles du roseau, 
longues d’un pied jusqu’à 2 larges de 3 ou 4 
pouces, veinées et rudes, coupantes sur les bords* 
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« L^épi, qui croit par degrés jusqu’à la gros¬ 
seur du poignet et à ia longueur d’un pied, écarte 
les tuniques qui l’enveloppent à mesure qu’il 
grossit, et juontre sou grain à découvert, ou du 
moins en plus grande partie , quand il est en 
maturité. 

» Ce grain est de la grosseur d’un gros pois, 


un peu aplati, et de couleur jaune , rouge , vio¬ 
lette, bleue, blanche ou marbrée, suivant l’es¬ 
pèce. La plus généralement cultivée , et celle 
qu’on a reconnue la meilleure , tant en France 
qu’en Italie et au Levant, c’est la jaune, dont 
la farine ne diffère pas pour cela des autres qui 
la rendent également blanche. 

O 


» Pour l’ordinaire, chaque tige ne produit 
qu’une grappe, quand cette plante est semée eu 
plein champ j mais, quand elle est au large, elle 
en rapporte deux ou trois, 

3 î Les avantages que l’humanilé relire de ci> 
grain sonl infinis j l’on pourroit avancer que la 
moitié des hommes et des aminaux privés, ré¬ 
pand us sur la terre, en forme sa nourriture. Il 
est cultivé dans les quatre parties du Alondc, et 
ce qui est surprenant, c’est qu’il le soit en si 
peu d’ endroits en France ; sur quoi, je ne puis 
m’empécher de déplorer notre négligence. On 
auroit tort de penser que nos terres et noire cîimaî 
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ne lui soient pas propres; JVn sème tous les ans, 
et il vient aussi beau et aussi bon qu’ea Italie ; 
la Bourgogne , la Franche-Comté , la Bresse, en 
font de belles et fructueuses plantations. Si les 
gens de la campagne manquent de courage ou de 
inoyens pour en commencer la culture, les sei¬ 
gneurs des paroisses on autres personnes aisées 
ne pouiToient-ils pas les animer et les faciliter 
par quelques avances , qui , en faisant le bien 
de leurs vassaux ou fermiers, ne manqueroient 
pas de procurer le leur, en ce que , par la suite, 
le produit de leurs terres augmenteroit iniail- 
libleinent? Et si rexernple de presque toutes les 
nations ne suffit pas pour lever les doutes que 
rignorance ou le prépigé nous auroit fait con¬ 
cevoir de Fulililé de ce grain, qu’on fasse atten¬ 
tion à scs propriétés, que je détaillerai pour con¬ 


vaincre que l’on retireroit un grand avantage à 
en étendre la culture et à la rendre florissante. 

» Les Indiens et autres peuples éloignés man¬ 
gent le blé tie Turquie eu vert, comme en Italie 
on mange les petits pois, ou en sec gri lié à la 
poêle, ou bouilli dans l’eau ; d'aulres nations 
s’en font une boisson , qu’elles convertissent aussi 
en vinaigre, en la gardant un certain temps. En 
beaucoup de pays , on en fait du pain, ailleurs, 
de la bouillie : mais je laisserai moins lieu à soup- 


















( ) 

çonaer mes détails, en m’abstenant de rapporter 
les lisages infinis qu’en iont 1 es peuples éloignés, 
en pariant seulement des diiférentes manières 
dont nos voisins jouissent de ce licbe présent de 
la terre. 

» On s’en sert dans des provinces de France 
pour engraisser la volaille : elle profite à vue d’oeil 
avec celte seule nourriture; les chapons de Bresse, 
si fort en réputation, et qui pèsent jusqu’à lo et 
12 livres, en font preuve, On en nourrit les pi¬ 
geons de volière; ce grain leur rend la chair blan¬ 
che et tendre, et leur donne une graisse lenne 
et savoureuse. Rien n’est meilleur pour engraisser 
les cochons ; ils en prennent un lard ferme et deux 
lois plus épais qu’avec tout autre engrais. Ces fa¬ 
meux cochons de Naples ne sont pas engraissés 
autrement ; ils pèsent jusqu’à 5oo livres. Ce poids 
paroîtra sans doute étonnant, et jieut-étre fabu¬ 
leux, à ceux qui n’ont pas voyagé, ou qui n’en 
ont jamais ouï parler ; mais je peux attester l’avoir 
vu de mes jiropres yeux. Pour les rendre tels, on 
les enferme simplement pendant deux mois dans 
une loge, où est une auge toujours pleine de ce 
grain , dont ils se rassasient en liberté. Les che¬ 
vaux , lorsqu’ils y sont accoutumés , s’en trouvent 
également bien ; il faut d’abord le mêler avec leur 
avoine pour leur en faire prendre le goût. Ftaut 
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moulu J on en fait des gâteaux et des galettes dont 
le peuple se nourrit en beaucoup d’endroits. On 
en mêle aussi avec la farine de froment pour faire 
le |)ainj qui s’en accommode de même5 cependant 
je dirai à cet égard, que ce pain n’est pas conve¬ 
nable aux estomacs foibles, s’ils n’y ont été ac- 
couluinés de jeunesse. Ce grain, qu’on ne sème 
qu’après l’iiiver, réussit toujours , et fournit au 
défaut des autres : un peu de fadeur au goût se- 
rolt peut-être le seul défaut qu’on pourroit lui 
trouver ; mais il est aussi nourrissant et aussi bien¬ 
faisant qu’aucun autre : je dirai plus, on a trouvé 
le moyen d’en faire un manger délicat. On prend 
les grappes , lorsqu’elles ne font que naître et 
qu’elles n’excèdent pas la grosseur du petit doigt; 
on les dépouille de leur bourre, on les fend en 
deux , et on les fait frire avec une pâte , comme 
les artichauts ; on les confit aussi avec du vinaigre 
blanc, comme les cornichons, et alors ils sont 
inêine meilleurs et plus tendres. La plante, a 
mesure qu’on la dépouille de son fruit naissant, 
pour le manger ainsi en friture, ou pour le confire, 
en produit d’autres de nœud en nœud, qu’on a 
toujours soin de cueillir dès qu’ils sont formés, et 
elle en fournit pendant deux mois et plus. 

« Pour les confire, on lait fondre une livre de 
sel dans une pinte d’eau chaude ; on lire l’infu- 
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sîon au clair, on y joint une pinte de vlnaîare, 
et on remplit le vaisseau de ces jeunes fruits, qui 
se trouvent confits et bons à manger un mois 
après : pour leur conserver la blaiiclieur, on met 
par-dessus un lit d’estragon ou de perce-pierre , 
qui leur donne en même temps un goût plus 
agréable. 

w La culture de cette plante n’est pas la même 
dans tous les pays : en Italie et en Espagne , on 
sème le grain à la cliarrue, comme le blé ordi¬ 
naire; en d’autres lieux, à mesure qu’un sillon 
est fait, on l’y répand fort clair, et on recouvre 
en recommençant un autre sillon ; ailleurs , on le 
sème au jdantoir; mais la façon qui nie pareil la 
meilleure, c’est de le semer par touffes, de la 
meme manière qu’on sème les haricots : on en 
inet quatre ou cinq dans chaque place, et, quand 
ils sont bien levés, on n’en laisse qu’un ou deux; 
on les chausse ensuite quand ils sont assez forts , 
cl on les serfouit en même temps. Un mois en¬ 
viron ajirès, lorsqu’ils sont élevés à 2 ou 3 pieds, 
011 leur fait une butte tout autour du pied , de 
12 à i 5 pouces de hauteur , pour les soutenir 
contre les vents qui les reiiverseroient sans cette 
précaution : on doit disposer les rangs de manière 
que chaque touffe soit à 18 pouces de distance , 
en tous sens, l’un de l’autre. Quand il est arrivé 
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à-peu*près à sa hauteur Je 6 pieds environ , on 
lui coupe l’extrémité Je sa tme et une partie de 
ses ieitillcs j le grain en profile mieux , et mûrit 
plus lut 3 il n’y a pas J’aulre façon à lui faire. Lors- 
qu’enhii il se trouve mûr, vers la fin Je sep- 
tenibre, ce c|ui se connoît à son enveloppe qui 
sèclie, on arrache toutes ses grappes, on les Jé- 
maillotte; et, pour mettre le grain à l’air, oa 
rebrousse foutes les feuilles qui servent à les lier 
par paquets, et à les attacher , soit à des plan¬ 
ches , soit contre des murs, dans quelque endroit 
sec et aéré, où le grain achève d’acquérir sa 
perfection, 

» C’est à la mi-avril qu’on doit le semer dans 
notre climat ; chacun se réglera suivant le sien. 
Ce gi’aiii demande une terre grasse cl bien fumée; 
cependant, avec l'aide du fuiuier , on le fait venir 
fort bien dans des terres médiocres, en observant 
de ne pas en semer deux fois de suite dans la 
même terre; il est à propos au contraire qu’elle 
soit occupée en autres grains pendant trois ans, 
avant d’en remettre de celui-ci. Il est bon à semer 
pendant deux ans; mais il "lève encore plus sûre¬ 
ment la première année. 

» On a une machine pour l’égrener, dans 
les pays où il s’en cultive beaucoup; mais , à dé¬ 
faut de cette raaclune , on le déchasse avec les 
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mains, quand il est bien sec; et ce doit être 
l’occupation des femmes et des enfans pendant 
riuven 


XIX. 

Xilémoire de Jlf, Parmentier sur le mais ^ 
couronné à Bordeaux en 1784 » 

L’Académie royale des Sciences, Belles-Lettres 
et Arts de Bordeaux , avoit ouvert un concours 
sur celte question : « Quel seroitle meilleur pro- 
» cédé pour conserver le plus long-temps possible, 
» ou en grain ou en farine, le maïs ou blé de 
n Turq uie , plus connu dans la Guienne sous le 
» nom de blé d’Espagne ; et quels seroient les 
» différens moyens d’en tirer parti dans les an- 
nées abondantes, indépendamment des usages 
» connus et ordinaires dans cette iirovincel » 

Le 26 août 1784 ) I® décerné an mé¬ 

moire de M. Parmentier ^ qui eut pour concur¬ 
rent M. dmorei/x^ 

Le mémoire de M', Parmentier fut seul im¬ 
primé à Bordeaux en 1785, dans le format in-4.^. 
Outre la question principale de la conserva lion du 
maïs, il traite avec soin beaucoup d’autres ques¬ 
tions accessoires. C’est une analyse Instonque , 
agronomique et chimique du maïs et de tout ce 
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qui peut y avoir un rapport direct. La lecture en 
est extrêmement intéressante. On y trouve des 
recherches étendues, et ony dislinj^ue une sagacité 
rare. Les articles les plus curieux et qui méritent 
iLêtre relus , sont : 

Les phénomènes de la végétation du maïs, 
pages 14 et i 5 ; 

La discussion sur Vorigine du maïs , p. 18-21 ; 

L’article des variétés du maïs , 24*25 ; 

Ce qu’il dit sur la nature du charbon, ma** 
ladio du maïs , p^ige 02 ; 

Et sur les effets du charbon dans Je corps 
humain , pages 32-33 ; 

La coniioissance des engrais pour la culture 
du maïs , page 38 ; 

Les préservatifs des semences , pag, 4 ^* 4 ^ J 

La double moisson que le maïs présente ea 
Egypte , pages 55-56 ; 

L’article du maïs'regain , page Sj ; 

I^e détail sur les prier du mais, pages 63-64 5 

L’emploi des t/ges ou chaumes du mais , 
pages 77-70; 

Les réflexions sur la dessiccation du maïs 
au four, pages 85-89 î 

Ija note sur une attention préalable à la 
mouture du maïs, pages 96-97 ; 

Cq qui concerne la mouture du maïs, p. 97-99; 
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examen de la farine de mais , p. io5-io6 ; 

LWticle sur le chiccha , boisson fuvorite des 
Indiens, pages 117-119; 

La préparation de la bière de mais, pages 

121-123 ; 

Le mais en vermicelle , page i 3 o ; 

Le//zrtzs en biscuit de mer , pages i 3 i-i 33 ; 

Le maïs en poudre alimentaire , p. i 33 -i 35 . 

Cet excellent mémoire a été reproduit et réim¬ 
primé à Paris en 1812, in-8“. sous ce titre r 
Le Mais, ou le Blé de Burquie, apprécié sous 
tous ses rapports. On en reparlera , sous cette 
année, dans la seconde partie ô.e cq& lie cherche s 
qui ne sont destinées qu’à recueillir les glanures 
laissées par M. Parmentier dans le champ qu’il 
a moissonné avec tant de «loire. 

O 


S. XX. 

B épouse de M. A.aioreux , médecin , à M. le 
comte François do Neufcliàteau, concernant 
le projet de son ouvrage relatif au maïs , 
et le mémoire de M. Amoreux sur la même 
matière. 

Monipelliei J le 28 mai 1812+ 

« Monsieur le comte, il serolt extrêmement flat¬ 
teur pour moi de pouvoir me trouver souvent sur 


/ 
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votre clîcniin, comme vous voulez bien le tîire celte 
lois , à l'occasion de vos recberciies sur le maïs. 
Je rne félicite de ce que vous prenez en grande 
considération un grain précieux que j’ai toujours 
apprécié ce qu’il vaut, sans pouvoir lui faire faire 
fortune , et sans que l’apologie que j’en al faite 
ni’ait attiré plus de gloire. 

En 1784 , j’écrivois ce mémoire dont il sera 
question ci-après. En 1786, je proposoîs le maïs 
comme plante jardinière , et comme un moyen 
d’aider au dessèchement des marais peu considé¬ 
rables. Cet écrit est consigné dans le trimesirede 

ÎT' 

printemps tie l’ancienne Société d’Agricullure î ce 
que je répétai en partie, en iBoq , dans un ou¬ 
vrage ayant pour titre i Etat de la végétation 
sous Je climat de Montpellier , p. 35 , 127, etc. 

» En l'an XI, dans un mémoire sur la néces¬ 
sité et les' moyens d'améliorer Vastrîculture 
dans le district de Montpellier, je faisoîs aper¬ 
cevoir , page 10, que le maïs n’avoit été jus¬ 
qu’alors traité parmi nous que comme une plante 
jardinière , quoiqu'elle mérifàt d'exercer nos la¬ 
boureurs et la cliarrue ; ce qui nous privoit de 


grandes ressources pour nourrir la volaille et les 
codions , ou pour en obtenir un nouveau four¬ 
rage , et pour faire partie tle la nourriture de 
riioniine , puisque la farine de ce grain peut en- 
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trer pour un sixième ou un Luilième plus ou 
moins dans le pain de ménage, ce qui lui donne 
une couleur aussi agréable que le goût en est sa¬ 
voureux. 

» Dans la deuxième édition plus complète de 
mon T'raité des haies vives , publiée aussi en 
1809, j’ai ramené rutilltédii maïs, page 288,etc., 
à l’occasion de l’usage qu’eu font nos jardiniers , 
qui en entourent les carrés et les planches de leurs 
jardins potagers, en disposant cette grosse plante 
en haies, en palissades, etc., ayant toujours une 
rigole au pied par où l’eau circule au besoin dans 
chacjue planche et par tout le jardin. Le maïs 
profite ainsi sans autre culture que celle qui con¬ 
vient aux légumes qu’il protège contre le vent et 
le haie ; il ii’a besoin lui-inème que d’eau et de 
soleil. De là résulte un bon produit en grains , 
qui est ordinairement de cent pour un , etc. Le 
grain moulu ou pilé donne une farine un peu rou¬ 
geâtre, dont on fait de bonnes soupes, sur-tout 
au lait ou au beurre ; j’en fais assez fréquemment 
usage. Les boulangers vendent cette farine 16 et 
20 centimes la livre pesant. Le prix du seller de 
maïs, pesant de 92 à pj livres (un peu moins que 
le blé) , est de 10 à 11 francs. Dans les petits 
ménages, on trouve agréable de faire entrer celte 
farine en part avec celle du seigle , dans le pain 
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bis , en plus ou moins grande quantité , suivant 
le besoin ou le goût d’un chacun : toujours le pain 
en est-il plus liais. 

» D’après cela vous voyez , M. le comte , que 
les papiers publics ont eu tort d’annoncer que le 
peuple de Montpellier avoil conçu de l’efïroi de la 
seule idée que l’on avoit nièlc de la farine de maïs 
avec telle du blé-froment. Le peuple imbu de 
l’idée que le blé devcnoit de pins en plus rare, à 
cause de sa cherté, n’aurolt pas conçu d’inquié¬ 
tude de ce mélange lait par les boulangers , puis¬ 
qu’il le lait quelqueiois luî-niême; mais plutôt 
du haut prix du blé et du pain, qui se soulcnoit 
inaliîré le mélaime auelconaue oui a existé en 


-w ___quelconque qui 


effet j et n’est ce qui l’inquiétoit le plus, comme de 
raison. J’ai fait usage de ce pain ainsi confec¬ 
tionné j ce qui étoit manifeste, malgré la néga¬ 
tive , et par le poids et par la couleur, plus en¬ 
core par le goût, il avoit une pointe d amertume. 
On s’est meme aperça qu’au moment où la di¬ 
sette du blé iiassoit de bouche en bouche , sans 
être réelle , le maïs foisonnoil, même après la 
consommation qu’on venoit d’en faire pour des 
semis abondans , aux environs de Pâques, comme 
c’est Tusage dans tous nos jardins potagers ou lé¬ 
gumiers ; et celle abondance étoit telle qu’on ven- 
duit au marché et à toutes les portes de la ville , 


« 









( ) 

contre l’ordinaire, de pelils pains en navelte, fort 
blonds et fort lourds , laits avec la pure farine de 
maïs : on les nomme mias ^ /niasse et miasson. 
Ce sont plutôt de petits gâteaux que du pain ; 
pain <le fantaisie dont on ne pourroit manger im¬ 
punément à satiété , sans encourir la peine d’in¬ 
digestion ; mais pour 5 centimes il est permis de 
passer un moment de fantaisie. Il seroit possible 
de rendre cette sorte de pain, ou plutôt fougasse, 
moins pesant, plus digestible, par une autre ma¬ 
nipulation dont on ne s’enquiert guère , par l'ad¬ 
dition d’autre farine, par la qualité et la quantité 
du levain , etc. 

» Il est presque hors de doute que la pomme 
de terre ne soit entrée aussi pour quelaue chose 
entre les mains de quelques boulangers dans la 
confection de leur pain de contrebande , auquel 
ils maintenoient leur haut prix. Après la publi¬ 
cation de la diminution du prix du blé , et consé¬ 
quemment du pain, ou a vu se répandre cliez les 
regratières une grande quantité de pommes de 
terre à demi-gerinées , qui avoient été serrées , 
accaparées pour fournir à la boulangerie j elles 
étoient devenues rares tout-à-coup au inarclié , et 
on en ignoroit la cause : la voilà mise au jour. 
Heureusement ce moment d’inquiétude populaire 
a cessé depuis qu’on a pi'oclamé la baisse du prix 
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du blé le 20 mai. Le blé ne manque pas ; c’étoîî 
une astuce des accapareurs , marcliancîs de bié ^ 
et des b oulangers qui de tout temps ont clierclié 
à tromper la vigilance des adininislrâleurs, qui 
meme ont osé lui 1er contreTexacte police exercée 
par Tancien maire , feu M. Cambacérès le père. 

» Revenons au maïs et à Touvrase intéressant 

O 

que vous méditez à ce sujet, dans lequel vous 
développerez, avec votre savoir profond et vos 
vues pbilantriiopiques, les cinq propositions dont 
vous venez de me faire part, et sur lesquelles il 
vous plaît de me demander quelques renseigne- 
mens. 

» Quant à la première de vos propositions, 
il n*est pas douteux que la culture du maïs ne 
puisse être perfeclionnce et rendue plus avan¬ 
tageuse dans les départemens où elle est déjà en 
usage, puisque tout se perfectionne en France , 
puisque l’on y cherche, à votre instigation, la 
perfection de la charrue. Le savant éclairé qui 
examine de près les pratiques d’habitude, trouve 
toujours quelque amélioration à faire. 

« La solution de votre seconde proposition se 
déduira facilement de la première; c’est-à-dire, 
que le moyen d’introduire cette culture et de la 
faire prospérer dans plusieurs départemens où 
elle est encore inconnue, est de choisir des va- 
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rîétés de maïs plus précoces (maïs î.laiiCj maïs 
à poulet, etc.), et de les cultiver daus ie même 
terrain et par le même procédé. Cela est évi¬ 
dent. La réussite ou non seront les preuves sans 
réplique, si toutefois les expériences sont faites 
par ou sous les yeux des personnes compétentes, 
exemptes de prévention pour ou contre ce genre 
de culture. Ainsi fait-on pour l’essai de diffé¬ 
rentes sortes de blé, dont les uns sont susceptibles 


de mieux réussir dans tel canton et moins bien 
dans d'autres. Chez nous , c’est le maïs jaune qui 
est le plus usité, le blanc Test un peu moins, 
le rougeâtre et le bleuâtre n’y sont que des objets 
de CLiiiosilé, Vous savez, M, le comte, que 
Tournefort a compté jusqu’à seize variétés du 
maïs, qui n'a pourtant qu’une seule espèce ori¬ 
ginaire. Ces variétés ne sont-elles pas une preuve 
de la diversité des cultures? elles peuvent s'ac¬ 
croître, Les Américains, dit-on, font assez de 
cas des variétés pour ne pas les employer indiffé¬ 


remment dans certains mets. 

M Votre troisième proposition est exacte ment 
mise en pratique dans nos jardins potagers, 
et dans ceux des environs. Si j’avois une pro¬ 
priété rurale facilejiient arrosable, je voudrois 
avec le seul maïs en faire le sol le plus productif, 
un jardin égal à celui de Montesuina par la ri- 
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cîiesse, à l’exception qu’il n'y auroit pas de 
gerbes d’or. Je m’étonne, d’après ce que vous 
me dites, que M. de Sinety ait laissé ignorer 
qu’on cultive le maïs dans quelques cantons de 
la Provence* On le cultive au moins à Beaucaire, 
ma patrie, limitrophe par le Rhône à la Pro¬ 
vence; on l’y nomme vulgairement blé de Bar- 
bayéy blé de Barbarie. Je sais qu’on en cultive 
quelque peu à Tarascon, à Arles, à Avignon, etc. 
11 me semble avoir lu quelque part qu’un Pro¬ 
vençal de Draguignan proposoit d’extraire du 
sucre, ou son équivalent, de la tige du maïs. 
Cela est possible, la dilïicullé est de monter un 
atelier propre à cela, et vous savez, pour l’avoir 
vu, ainsi que M. de Cossignjy qui a décrit les 
usines, ce qu’il en coûte. Il reste pour certain 
qu’on pourroit cultiver le maïs en Provence, tout 
au moins dans les jardins à pouzciranques , 
comme chez nous. 

Voire quatrième proposition roulera sur un 
article qui soufirira. peut-être quelques excep¬ 
tions. Savoir , que 'dans les contrées même où le 


grain de maïs ne vient pas à parfiiite maturité, 
i’üii devroit le semer encore pour le couper en 
vert, puisque, dans cet état, il Iburniroit pour les 
liommes un sirop de sucre ou de miel, et pour les 
bestiaux le meilleur des fourrages. Passe pour le 
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fourrage, vous diront les fermiers et les éco¬ 
nomes, mais pour le sirop et pour le miel, ce 
n’est pas la peine pour en obtenir de mettre la 
main à la cliarnie. Vous conviendrez, M. le 
comte, que si le climat ou le terrain ne peuvent 
mener le grain de maïs a maturité, on tireroit 
de sa lige peu et de mauvais sirop ou mélasse. 
On fabrique aujonrd’liui tant et tant de sirop ^le 
toute espèce , qu’on en est englué , et ce ne seroit 
pas la peine d’employer les terres propres à des 
cultures plus solides , pour obtenir un genre de 
sirop de plus. Ne voila-t-il pas le sirop de cliien- 
dent qui entre en concurrence et qui la mérite, 
parce que cette plante importune dispense de la 
culture? Je plains les entrepreneurs de grandes 
fabrications de sirop de raisin qui ont lait des frais 
immenses, comme à Mèze, à Pézenas, et ail¬ 
leurs , pour confectionner de ce sirop de raisin ; 
la concurrence les écrase. 

» Proposer ensuite d’extraire du miel du maïs, 
voilà qiii indisposera à coup sûr M. Hiizardy 
et moi aussi, qui, après avoir fait une exaeîq per¬ 
quisition, dans différentes vues pourtant, des 
auteurs qui ont écrit sur les abeilles et sur le miel, 
voudrions qu’on en écrivît moins et qu’on finît 
par soigner et par multiplier davantage par toute 
la campagne les ruclies et les précieux insectes 
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qui, en les fabriquant pour eux, nous donnent 
cependant la cire utile et ce miel délicieux, bien 
préférable à tous les miels factices. 

» Dans votre cinquième proposition , vous 
voujez établir que , soit que i’on recueille le maïs, 
soit qu’on s’en procure par la voie du conuuerce, 
on^ourroit se servir de son grain et de sa farine, 
de sa panouille ou de son papclon , d’une 
manière plus utile qu’on ne l’a fait jusqu’à pré¬ 
sent , soit pour en améliorer les potages écono¬ 
miques, soit pour en fabriquer du pain , du bis¬ 
cuit, de la bière, etc. Tout Je monde applau¬ 
dira cnfièrcuient à ces vues d’utilité. Il y a 
presque de la honte à avoir négligé jusqu’içi tant 
de secours économiques que nous ofire dans son 
ensemble le maïs. Et par combien de manipula¬ 
tions ne j^eul-on pas en obtenir différentes sortes 
de comestibles ? En s’élayant seulement de 
l’exemple des Indiens et des Américains, on 
apjirendroil à manier le maïs de cent manières 
iilus agréables ou plus économiques les unes que 
les autres. Nous avons sur cela les relations de 
plusieurs voyageurs ; on peut citer seulement 
Thomas Gage ^ qui a lait connoître la prépara¬ 
tion il’U II breuvage délicieux nommé atole au 
Mexique. Fermin a parlé de rexcclienl tomîon 
des créoles de Suiliiam, espèce de boudin préparé 
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avec (lu maïs et tle la viande salée. Le samp des 
Elats-Ums décrit par TVintrop : le tortolle des 
Espagnols Américains, selon que Kîam, et 
Heur l’ont publié pour le mettre à la portée de 
tout le monde j les diverses préparations du maïs 
sur lesquelles chaque voyageur nous apprend 
quelque cliose de particulier , sont une preuve , 
comme vous le pensez fort bien, M. le comte, 
que le maïs n’est pas encore connu parmi nous 
autant qu’il peut l’étie. L’usage plus particulier 
que vous voudriez que l’on fît de la panouille (ui 
papetoii, pour en tirer une décoction qui serviroifc 
à la préparation des potages économitpies, meme 
à celle du pain de maïs , est bien vu , et prouve 
que tout peut être rnis à [jrofit dans cette plante 
admirable. Cependant, cotte grosse panouille, 
dont le peuple ne s’est jamais avisé de tirer le 
moindre suc par la décoction , n’est pas restée sans 
iitililc entre ses mains j il en a fait un com¬ 
plément k son combustible; quedques - uns le 
nomment pour cela chat bon blanc y ailleurs 
cougua? '/!y ici on dit tout simplement caîos y 
comme pour le reslaut de la tige des clioux , ar¬ 
tichauts , etc. Vous avez bien raison, AL le 
comte, dé me dire que vos cinq pro[>ositiens ne se 
trouvent pas dans Jansenius; cites sont autre- 
uienL importantes , et ne donneront pas matière 
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à controTcrse. Sur tout cela on ne peut qu’ap* 
plaucîir à voire grand dessein j et attendre de vous 
la parfaite execution d\in ouvrage qui appren¬ 
dra combien on a négligé lusqu’ici de tirer tous 
les avantages que présente une plante si facile à 
culliver et à multiplier. Il vous sera très-facile 
aussi, en analysant vos cinq propositions, en 
leur donnant tout le développement et tout Tin- 
térct dont vous êtes capable , de produire un ou¬ 
vrage curieux et des plus instructifs. Il n’appar¬ 
tiendra encore qu’à vous d’en extraire une 
instruction claire et succincte en faveur des cul¬ 
tivateurs de profession ou de ceux qui les di¬ 
rigent, et de la faire répandre par autorité du 
Gouvernement, par-tout où il sera nécessaire ; 
comme aussi de provoquer rétablissement des 
boulangeries ad hoc dans les principales villes , 
sauf les abus qui pourroient s’y glisser. 

» Malgré les matériaux considérables que vous 
devez avoir rassemblés pour voire ouvrage pro¬ 
jeté , il me paroît, M. le comte, que mon Mé¬ 
moire sur le Maïs, resté manuscrit depuis 1784 , 
et oublié dans mes porle-fcuiSIes, vous intéres- 
seroit encore un peu ; vous en avez peut-être 
trop bonne opinion. Cependant, me fondant sur 
votre indulgence, et pour satisfaire à votre de- 
ïiuuulo, je le tire de la poussière après vingt-liuit 
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ans croubli, je le secoue, et je le relis pour vous 
en tracer le plan et vous en faire connoître en gé¬ 
néral les dispositions, puisque vous le voulez ainsi. 

» Ce mémoire portoit quatre divisions. Dans 
la première , je présentois dans un grand détail 
riiistoire naturelle du maïs, depuis ses dilfé- 
rentes dénominations jusqu’à la description 
exacte de la moindre partie de celle grande 
plante. J’observois au sujet des dénominations 
diverses dont on avoît qualifié le maïs , que c’étoit 
une preuve de l’élendue de son domaine acquis 
dans peu de temps, par la culture, cliez les di¬ 
vers peuples qui l’cuit adopté; je disois que, parmi 
tant de noms pris dans différentes langues , le 
maïs n’en avoit point reçu en français, si ce n’est 
jiar comparaison avec d’autres grains , comme 
froment d’Inde , Lié d’Inde , blé de Turquie , 
blé de Barbarie , blé d’Espagne , gros millet, etc. 
Je n’avois pas oublié l’ancienne manière d’écrire 
le mot maïs , par maliiz , inaïz , et mays, dont la 
seconde paroît vous agréer davantage. En effet, 
ce mot plus coulant a aussi un litre d’ancienneté 
chez quelques botanistes qui ont écrit maîzium. 
Je suis très-fort de votre avis qu’il faudroit pré¬ 
férer le Z , comme on fait pour le mot riz. Pour 
ce qui est de la dénomination de blé de Turquie, 
je trouve qu’elle est fausse 5 celle du blé d’Inde 
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est ])liis appropriée à son origine; mais rigou- 
reusoinent pai'lant, ce n’est pas un blé. Le peuple 
et (les gens tic bonne façon le nomment ici, gros- 
jnil et gros-millet ; deux déiionilnations qui ne 
vont pas bien en se ni ble ; elles semblent être con¬ 
tradictoires. D’ailleurs, le maïs ne ressemble pas 
plus au millet qu’au froment; c’est vraiment un 
grain sui generis j qui mérite de porter son 
nom ancien de famille et de pays. Croiriex-vous, 
AI. le comte, que le paysan de nos contrées ne 
sauroit jamais dire mais, parce que ce n’est point 
dans le génie ni dans la prononciation de son ba¬ 
ragouin de ])atois? C’est ainsi que je désespère de 
lui entendre prononcer les mots nouveaux , are, 
hectare y kilogramme y déco gramme y et autres 
de celle facture. J’aî dit, dans une note de mon 
Alémoire sur le Bornage , etc.y comment il eût 
été convenable d’épargner au peuple la difficulté 
de ces dénominations trop scientifiques , sans se 
départir des divisions décimales si bien établies. 

» Dans la description de la plante, je ne m’en 
tenois pas à la rigoureuse précision de Limiée j 
juais j’examinois en détail toutes les parties de¬ 
puis les fleurs et la graine jusqu’à la racine, 
Jv’inliorcscence des fleurs mâles et des fleurs ié- 
melles avoît sur-tout fixé mon attention , parce 
que de leur disposition respective, et de leur 
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état d’intégrité, dépend la parfaite fécondation 
et la multiplication des grains , sauf quelques 
aberrations, telles que celle observée en 1712 
par Geoffroy f et sur laquelle l’acacléniicien rai¬ 
sonna peut-être un peu trop sysléinaliqueiiiLnl. 
En teriuinani la première partie de mon mé¬ 
moire, j'observai combien cette plante précieuse 
avoit fait de progrès entre les mains des cultiva¬ 
teurs. Tirée d’abord de son état sauvage , elle 
devint raliment et l’objet des soins du sauvage 
’liii-niême y l’homme policé en étendit la culture 
sous dilférens climats, et la perfectionna sui¬ 
vant son plus ou moins d'industrie. Ce grain 
étant multiplié devint commun à la plus grande 
partie des habitans de la terre ; de l’Inde le maïs 
passa en Turquie 3 il est planté en Ahique et 
transporté dans les deux Amériques d’où on l’a 
cru mal'à-propos exclusivement originaire , parce 
qu’on l’y trouve fort répandu; mais il étoil connu 
du vieux Dioscoride et de Pline Vancien, bien 
avant la découverte du jNiouveau Monde, Rien 
n’empêclie qu'apporté des Grandes - Indes , le 
maïs n’ait été trouvé indigène dans l’Amérique. 
Ce lut sous l’empire de Néron que celte plante 
passa en Italie ; de cliez les Maures elle lut iii- 
tioduitc en Espagne; les Espagnols la retrou¬ 
vèrent dans leurs nouvelles possessions ; bientôt 
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rîle est connue et répandue en France. Je fai¬ 
sais l’éniiméralioii des provinces qui i’avoient 
adoptée , je n’oubliois pas la Provence j enfin 
l’on sait que l’Europe l’a accueillie. 

» I^a deuxième partie de mon mémoire t voit 
spécialement pour objet la culture du maïs. J'ob- 
servoîs entre autres clioses , que cette plante 
n’est pas par-tout susceptible de toutes les mé¬ 
thodes de culture , que le laboureur qui auroit à 
la cultiver en grand devroit s’écarter un peu de 
la manière d’emblaver les terres , qu’il doit imiter 
en quelque sorte de pratique des jardiniers lors¬ 
qu’ils sèment, ou qu’ils plantent des légumes, etc. 
Le maïs entre les mains des jardiniers réussit à 
souhait et est proportionnellement plus productif 
qu’en plein champ, parce qu’avec une bonne 
terre douce , amendée , constamment fumée , ils 
J ni procurent des arrosemens fréquens au moyen 
<Ie rigoles , et le laissent jouir de toutes les in¬ 
fluences du soleil. Je dcciivois de suite la manière 
dont nos jardiniers semoient et cullivoieiit le 
maïs sur l’ados de leurs planches. Vous con- 
n()issez leur manière d’arroser les planches des 
jardins potagers, au moyen d’une pouzaranque, 
grand puits à roues , pour élever à des hauteurs 
convenables des volumes d’eau considérables qui 
se distribuent facilement par - tout par des 
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pentes artistement ménagées d*une planche à 
l’autre. Pendant que l’eau circule clans les rigoles, 
le iardinier peut s’occuper à d’autres travaux qui 
ne soient pas fort éloignés de là. Etant à Paris, 
j’ai reconnu pourquoi l’on n’y suivolt pas cette 
méthode d’irrigation, etc. Je passois ensuite à la 
culture plus en grand et en plein champ, comme 
elle se pratique en diflérens lieux, soit par ray ons, 
comme au pont de JBeauvoisin , soit à plat et à la 
volée, soit en planches bombées , etc. Je parlois 
de la manière de cultiver le maïs dans la nouvelle 
Angleterre, d’après JVînthrop^ mais cette an¬ 
cienne méthode a peut-être changé clans les Etats- 
Unis entre les mains des nouveaux colons .Dumoins 
M. Kalm nous a appris diverses particularités 
à ce sujet, Jeiaisois mention aussi de la méthode 
simple de cultiver le maïs, par les sauvages de la 
Louisiane, sur des terrains expressément incen¬ 
diés , d’après ce qu’en a dit M. de là Coudre~ 
nière. Je parlois enfin de la culturcî usitée dans 
la Guienne sur des sols gras et compactes, qu’une 
forte charrue tramée par quelcuies couples de 
boeufs robustes , soulève en glèbes qu’il faut 
émotler. Je disois combien il y avoit d’avantage 
sous difïérens rapports, de cultiver le maïs sur 
nos cotes maritimes , près clés étangs et des ma¬ 
rais, des rivières, des lacs et de toutes les eaux 
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stagnantes, par tles raisons cléduites de la nature 
de cette plante moelleuse qui tient aux arondi- 


naccès, etc. 


» Je ne disslinulois pas que cliaciue méthode 
de CLihivcr le maïs pouvoit avoir des défauts, 
vue par sou côté défavorable, c'est-à-dire, lors¬ 
qu 'elle n'étoil pas appropriée au sol, au site, au 
climat. Les petits défauts sont corrigibles 5 on ne 
doit pas forcer la nature pour corriger les autres: 
ce seroit perdre son temps, ses peines et son grain. 

» Je jetois diverses réflexions sur les différens 
états du maïs , depuis le 111 ornent de sa germi¬ 
nation , toutes relatives à la prospérité de sa cul¬ 
ture; j'en extrairai quelques-unes seulement. 


D'abord , sur la durée de la végétation du maïs 
dans les divers climals. Pour avoir quelques 
données à ce sujet, j'observois qu'au Pérou et 
dans l’Amérique Boréale , on obtenoit en trois 
mois la l’écolte du maïs. Ici, nous gardons le 
maïs cinq mois en terre, ailleurs c'est six mois au 
plus. On assure que l'espèce dit quaraJithiy priii- 
cipalenienl cultivée en Italie, offre l’avantage de 
n’occuper la terre qu’euviroii quarante jours; 
lui fallût-il deux mois pour qu'elle subit au large 
toutes ses révolutions, ce ne sera qu'à la faveur 
du climat qu’on obtiendra des succès coustans 
d’une telle plante. 
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33 Quoi qu’il en soit, Jurant ces Jifférentes 
époques Je la Jurée Ju maïs, "H est Jes mo- 
jiiens critiques où la üeuraison , la fructification 
et la végétation en général , sont Jéiangées , in¬ 
terverties , Jétruites. 11 est aussi Jes moyens pour 
préserver celle plante Je quelques événemens fâ- 
clieuxj pour la secourir, l’aiJer, ramener an terme 
marqué par la nature et Jésiré par le cultivateur. 
Je renJois compte à ce sujet Ju résultat Jes ex¬ 
périences et Jes observations que j’avois faites 
en suivant tous les états Ju maïs , Jepuis sa nais¬ 
sance jusqu’à son Jépénssement qui le mène à 
sa fin. J’exammois sur-tout de près les usages 
présumés Je cliaque partie Jes fleurs, et les ac- 
clJens qui leur surviennent, tant aux fleurs mâles 
qu’ aux fleurs femelles, etc. Je faisois remarquer 
que les fleurs mâles auroient été noinniécs im¬ 
proprement Jleurs y tandis qu’elles sont 
si nécessaires à la fécondation. Ji est même im¬ 
prudent Je retrancher les sommités de maïs avant; 
qu’elles ne se flétrissent. .Je Jîsois combien il étoit 
surprenant que Jes auteurs ( lieu clalrvoyans ), 
n’aient rien soupçonné d’utile dans ces abon¬ 
dantes fleurs Je maïs. C’est ainsi que le Gentil- 
Homme cultivateur et son traducteur anglais , 
ont dit , page 3 o 5 , tome J , in-12 , que « l’épi 
33 frangé qui est au sommet ne produit point; on 
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» ne sait pas trop à quel usage la nature Ta des- 
33 liiiéjï. Celte ignorance n’est pas pardonnable ^ 
même à un gentiliioinine du XVIII®. siècle. Com¬ 
ment n’a-t-on pas entrevu que la poussière sé¬ 
minale du maïs pourroît êtic au moins de quelque 
utilité aux abeilles? Les pliysiologistes n’ont 
pas calculé j que je sache, les rapports qu’il y a 
entre le nombre des fleurs mâles et celui des fleurs 
femelles, ni le temps préfixe de l’apparition des 
unes et des autres , etc.... 

33 Je n’approuvojs point un usage mal entendu, 
qui se pratique ici, et sans doute ailleurs. D’après 
une laiisse spéculation, on se liâte trop communé¬ 
ment d’enlever les balles qui enveloppent l’épi â 
fruit. Il est même des cultivateurs qui croient 
devoir procéder à cet elïeuillement, sous 
de hâter la maturité des grains, lis ne pensent 
pas qu’ils s’exposent par-là à voir dévorer leur 
maïs par les oiseaux et les insectes. On doit donc 
laisser les épis enveloppés dans leurs gaines 
(spathes), parce que la nature leur a donné pro¬ 
bablement CCS défenses contre bien des accidens 
que nous ne savons pas prévoir. 

» Quoique la plante du maïs nesoitpas assaillie 
par autant de sortes d’insectes que tant d’antres 
plantes , j’ai pourtant aperçü certaines sauterelles 
vertes qui ne sont pas là par hasard. 


prétexte 
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» Je n’aTois pas oublié Je Jire un mot ou Jeux 
< 3 e ces espèces Je loupes ou follicules pleines d’une 
poussière noire , qui naissent sur différentes par¬ 
ties de la plante. Est-ce par exubérance de sève, 
est-ce l’effet d’une piqûre , ou une sorte de carie , 
zistilago, etc. ? Après avoir grossi conirne le 
poing, plus ou moins , ces excroissances tombent 
en pouriture ou se sèchent, M. T'illet a décrit 
cette maladie dans le volume de l’Académie royale 
des Sciences, année 1760. Je ne partagerai pas 
en tout son avis ; ayant vu de ces excroissances 
sur des maïs élevés sur un terrain maigre et que 
le lalssoîs exprès endurer la sécheresse : preuve 
que l’excès de sève n’est pas la principale ni ru- 
nique cause de ces loupes végétales. M. TiHet 
les a toujours vues blanches j j’en ai rencontré de 
couleur incarnate , d’autres diaprées de noir. Je 
n’ai jamais vu de ces excroissances sur les feuilles 
de maïs, comme en a observé M. , mais 

souvent sur les noeuds des tiges, quelquefois sur 
le fruit, plus rarement sur les étamines; elles 
sont dans ce dernier cas comme de petits corni¬ 
chons , etc. Je ne connoissols pas alors (le 16 mars 
1782) la petite dissertation de M. Imhof sur la 
maladie du maïs, annoncée dans le Journal de 
Physique, en juillet 17^14? j’avoue n’y avoir 
rien appris. Sur ce qui regarde les semailles, je 
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clîsols qu’elles réussissent mieux dans nos cantons 
aux mois d’avril et de mai, que si elles étoient 
faites plus tôt ou plus tard ; les mois de mars et 
d’avril étant très-critiques j cliauds , froids et bi¬ 
zarres dans ce climat , peut-etre plus qu’aiUeurs- 
Le maïs semé trop tôt est exposé aux gelées de 
printemps , si redoutables aux primeurs : en été ^ 
les grains restent entachés sans germer j en au- 
loinne , ils ne donnent que de frêles pi'oduclions j 
si rhiver surprend ces plantes , elles périssent. 
Des grains semés par essai aux mois de novem¬ 
bre, décembre, janvier et février, n’ont point 
levé. J’ai vu cependant, après un hiver rude, 
que des grains étoient restés un mois, meme 
deux et trois, sans pourir et sans germer. Dans 
la bonne saison ( à la mi-avril ), le grain lève en 
dix , douze et quinze Jours. Quelques grains tar¬ 
difs ou trop avant dans la terre, ou tombés en 
terre plus sèche, ne poussent que du vingt au 
trentième jour, si les pluies ou les airosemens 
ne les ravitaillent. Pour prévenir ce retard, il 
ne seroît pas inutile de faire tremper les grains 
pendant vingt - quatre heures au moins. Si les 
grains ne sont de récolte , sur cent il en périt en¬ 
viron un cinquième. Les uns sont retraits , les 
autres piqués de vers ou avariés de quelque ma¬ 
nière. On en perd environ un septième sur ceux 
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que l^on replante après la germination , s’ils ne 
sont replantés par un temps de pluie j ou s’ils ne 
sont secourus parties irrigations. C’est jjis encore 
s’ils sont exposés à la déprédation des animaux " 
qui les reclierclient, les rats des champs , les 
taupes-grillons, etc. î les corneilles , les pigeons 
sur-tout en sont friands ; il ne leur échappe aucun 
des grains qui sont restés sur terre j bien plus , ils 
ont l’adresse de les arraclier de l’épi au temps de 
la cueillette , si elle est laite trop tard. Les grains 
isolés , lorsqu’ils sont sains et intacts, donnent de 
plus belles productions que lorsqu’on les a semés 
plusieurs ensemble. Uéux ou trois se soutiennent 
mutuellement par leurs tiges ; plus de trois se 
nuisent. Les tiges qui viennent par touffes s’al¬ 
longent davantage et fructifient moins en totalité 
que si elles étoient espacées : c’est ce que l’on dé¬ 
sire lorsqu’on ne veut obtenir que du fourrage. 
J’ai vu des plantes en bon terrain pousser jusqu’à 
cinq tiges d’un seul grain ; communément chaque 
grain ne fournit qu’une tige. Notre plante ne 
ressemble pas en cela au Jroinent, ni à l’orge, 
ni au seigle , qui multiplient naturellement leurs 
chalumeaux , à plus forte raison si le sol les fa¬ 
vorise. Mais le maïs dédommage le cultivateur 
au centuple, en portant sur la même tige plu¬ 
sieurs beaux épis qui, par le nombre et la gros- 
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senr des grains, louriiissent autant et plus de fa¬ 
rine qu\ine belle gerbe de blé. C*est bien autre 
chose dans le Pérou et en Guinée 5 où , selon 
M. de la Coudrenière, les épis de maïs sont 
au nombre de dix à douze sur chaque tige , et 
chaque épi contient environ mille grains. Sur 
cela je faisois remarquer la prodigalité de la na¬ 
ture qui, selon le climat, fournit à chaque épi de 
six à sept cents grains. CVst beaucoup lorsque, 
dans nos contrées , un épi bien fourni porte sur 
dix ou douze rangs pressés de trois cent à trois 
cent cinquante grains. De là on peut inférer que 
le luxe apparent de la nature dans celte abon¬ 
dance d’étamines qui couronnent la plante en un 
beau panache, et cette abondance plus grande 
encore de poussière séminale qui s’en répand, 
n’étoient pas si inutiles ; il s’agissoit de féconder 
un nombre prodigieux de femelles rassemblées 
dans trois ou quatre sérails : quatre épis à trois 
cents grains chaque , font douze cents pistils im¬ 
prégnés sur une seule tige , lorsque le tout réussit. 

» Les racines du maïs présentent une particu¬ 
larité assez remarquable j c’est qu’il sort à l’en¬ 
droit même des nœuds de la tige, des racines qui 
n’atteignent pas la terre, et tout près du collet 
aussi. On doit buter les plus basses de ces fausses 
racines, pour fixer davantage la plante, sujette à 
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être renversée ou dérangée de son aplomb par 
des coups de vent, même par des pluies d’averse, 
ou par des arrosemens trop abondans. On com¬ 
prend que si ces suçoirs se cramponnent dans la 
terre, l’appui des grands maïs en sera plus so¬ 
lide. J’avols cru d’abord que les racines exté¬ 
rieures , qui sont comme tronquées et quelquefois 
d’une teinte violette , provenoient de déchausse- 
mens que les irrigations fréquentes ou trop ra¬ 
pides aurolent occasionnés; cependant des plantes 
isolées et en terrain sec m’ont présenté la même 
façon d’être elle est donc naturelle au maïs ; ce 
sont des espèces de rejetons , ou des dispositions 
à taller. Il n’y a aucun inconvénient à ce qu’elles 
restent à découvert. 

» La troisième division de mon mémoire com- 
prenolt ce qui regardoit la conservation du maïs 
en grain et en farine. J’y passois en revue les 
différens procédés usités pour préserver d’abord 
de rhumldité les épis , soit en les javclant, soit 
en les suspendant ou les étendant sur des claies , 
sur des nattes , ou simplement à terre et sous un 
hangar ; la manière de les égrener, fjui n’est pas 
par-tout la même. Les Indiens savent garder long¬ 
temps ces épis frais sur la terre, au rapport de 
Kalni et de TVinthîop, Les sauvages peuvent 
nous donner des leçons sur les productions do 
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leur pays et sur leurs pratiques agricoles. Jetli- 
soisàce sujet : que les Européens s’applaudissent 
après cela de leurs inventions, de leurs puits , 
de leurs citernes , de leurs magasins souterrains, 
de leurs greniers de conservation , des venti¬ 
lateurs , des étuves et de tant de machines ! le 
génie indien les a devancés. Reneaume ^ Des* 
landes y Intlerl, Duhamel, Bcguillet ^ Buc- 
quet et autres n’auroient rien trouvé de mieux 
pour conserver en grain le maïs. Imitons donc le 
procédé indien , puisque nous nous approprions 
le principal objet de sa culture. Nos arts méca¬ 
niques nous faciliteront bientôt ces moyens de 
conservation , s’ils ne les perfectionnent. Si des 
caveaux en maçonnerie ou boisés ne sont pas 
plus solides et plus sains pour serrer le maïs , fa- 
Lriquons des nattes ; les joncs , les spartes , la 
masse d’eau, le ruban d’eau, les triangles, la 
paille de seigle ou de blé , l’écorce et les racines 
de plusieurs sortes d’arbres, le maïs lui-même, 
nous en fourniront aussitôt la matière , et les 
mains les moins adroites ou les plus indigentes 
suffiront pour les tresser C’est aussi la méthode 
des T Lires et des Arabes de renfermer leurs grains 
dans des souterrains pour les temps de disette. 
M, de Servières a pid^llé ses recherclies sur les 
jnataniores ,• ce sont les fosses où ces peuples 
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conservent leurs blés. {^Journal de Physique , 
décembre 1780.) 

» La manière de détacher le grain de maïs de 
dessus son axe (é[>i , l’âme de l’épi , poinçon , 
râpe , ruclion , panouille , papeton , etc. , quelle 
est la cause de celle synonymie? ) n’est pas par- . 
tout la même. Il seroit pour tant nécessaire d’a¬ 
dopter la meilleure. En battant le maïs au iléuu , 
sur l’aire, on écrase beaucoup de grains qui sont 
encore frais; il s’en éparpille davantage, il s’y 
mêle de la poussière, etc. Si on ne les bat que 
long-temps après à la grange, la manoeuvre de¬ 
vient plus difïicile. En froissant les épis les uns 
contre les auti’es , c’est un travail des plus longs. 
Il y en a qui se servent fort adroitement tl’uiie 
lame de fer fixée à l’extrémité d’un banc, sur le 
rond de laquelle celui qui est assis sur le banc 
passe et repasse l’épi de maïs pour en détacher 
tous les grains. D’autres égrènent leur maïs sur 
le rond d’un tonneau défoncé. On vanne ensuite 
les grains pour en séjiarer quantité d’épluchures 
qui se portent à la crèche, au râtelier. M. le 
comte nous dira certainement qu’il seroit plus 
économique de les mettre dans la marmite pour 
en prendre la décoction , etc. 

» Cependant, que de précautions à prendre 
pour conserver de grandes quantités de maïs 1 la? 
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maïs, comme le blé amoncelé, a ses dépréJateurs 
dans les rats, les mulots, les souris, les clia- 
rançons , teignes , papillons , etc. 11 n’est que trop 
\rai que le grain de maïs a des papillons et des 
cbarançons qui rinf’eclent, quoique des gens sans 
eypérience en aient douté. Le maïs, quoique 
étranger à nos climats où il a été seulement na¬ 
turalisé , n’a pas en cette qualité obtenu de pri¬ 
vilège J bien plus , c’est que les Américains ont 
aussi à garantir leur maïs de la calandre ou cha- 

O 

rançon , sur-tout dajis la Caroline et la Virginie* 
C’est un grain farineux qui offre par conséquent 
une loge fort commode à rinsecte , meme à deux 
et à trois , à raison de son volume , etc. Le coin- 


péliteur du charançon n’est pas moins désastreux 
T)ar ses dégâts. Intieri y Duhamel et Tillety 
Joyeuse , le Fuel et Tottinger ne nous ont pas 
assez prémunis contre ces insectes calamiteux qui 
partagent notre sulisistance, 

» Puisque la conservation du maïs en grain est 
si difficile, ne scroit-ii pas plus expédient, me 
disois-je, de le conserver en farine? Changeant 
ainsi de forme , ii’cluderoit-il pas la rencontre des 


insectes qui s’y tapissent? lié bien , ce seront des 
vers , ce sera la moisissure, qui contribueront à 
détériorer la buine ; et, dans le vrai, la lariiie 
est presque aussi peu susceptible de conservation 
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que le grain y si on n*y apporte les plus grandes 
précautions : il est vrai que celle-ci exige une plus 
prompte consomvnatlon. La farine de Guienne, 
ruiie de celles de France qui supportent mieux le 
transport sur mer, doit sans doute cette propriété 
au terroir , indépendamment de la façon du mi- 
notage, dans lequel on excelle en Guienne. Ï 1 est 
certain que la mouture obvie à la détérioration 
du grain, et la farine bien sèche se conserve mieux 
et avec moins de déchet que le grain lui-incTne. 
Le cas est de trouver ce point de perfection dans 
la mouture et la manière de bien sécher la larine. 


Sur cela j’avois eu confiance à la façon de moudre 
et de bluter proposée dans le temps par le sieur 
César Bucquet, meunier de prolèssion , dans 
son 'Traité pratique de la conservation des 
grains, des farines et des étuves domes~ 
tiques. Le sieur Bucquet fai soit observer que 
c’ëtoit le son qui fait feimentcr la farine, quoique 
ropinlon générale soit que la farine se conserve 
mieux avec le son. Je nfétois assez étendu sur 
les moyens de conservation des farines de maïs, 
et leurs différentes qualités, suivant leur âge et la 
manière dont elles sont plus ou moins finement 
blutées. Je n’oubliüis pas de parler du doublage 
des tonneaux et barriques en plomb laminé , pro¬ 
posé par Franklin , et je crois un siècle avant lui. 
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Que ny a-l-il pas à dire sur la futaille elle-iuérae? 
CV’St ce que je n’nvois pas négligé, ainsi que 
<l’autrcs détails qidil scroit trop long et inutile 
pour TOUS, M, le comte, de transcrire. 

n La quatrième et dernière partie de mon mé¬ 
moire rouloit sur les usages divers du maïs, et je 
disois qu’il est peu de plantes dont on pût tirer 
autant d’utilité que du maïs, si tant d’autres ne 
concouroîent à foiu*nir à nos besoins. Pour con- 
noître tous les avantages que celle-ci nous pré¬ 
sente , je suppose un peuple simple dans ses 
moeurs , frugal par tempérament, laborieux par 
liabitude , économe par principe , faisant de la 
culture des champs et de l’entretien des bestiaux 
son occupation journalière, et du soin d’une nom- 
bi euse famille son principal bonbeur et sa félicité 5 
nous venions ce peuple étrebeureux avec le seul 
maïs, adonné aux travaux de la terre et rendre 
son territoire des plus rians et des plus fertiles ; 
nous le verrions avec cette seule plante se former 
tics cliaumièrcs , être l’artisan de son habitation , 
de ses meubles et de mille ustensiles aussi néces¬ 
saires qu’agréables; nous le trouverions pour¬ 
voyant sans cesse à sa subsistance et a celle de 
ses animaux domestiques , de sa' volaille et de 
ses troupeaux , au moyen du son , de la farine et 
du fourrage abondant que fournit la meme plante ; 
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nous le îouenons enfin dans son industrie à se pro¬ 
curer le nécessaire et une sorte de superflu , lors¬ 
qu’on mullîpliant le maïs il en récolteroit assez 
pour en communiquer , en faire des échanges , 
l’esporler, en faire, en un mot, un trafic utile, etc. 

=. Après celte exposilion générale, j’entrois 
dans tous les détails que comportent les divers 
usages du maïs vert ou sec , en herbe, en grains , 
en paille , en chaume , etc.; entre autres, je pro- 
posois l’essai d’un papier fabriqué avec les feuilles 
de maïs : pourquoi l’art de la corderie ne tire- 
roi t-il pas de la filasse de ces memes feuilles ? Je 
proposois aux peintres l’emploi à l’huile de la 
poussière noire contenue dans les tumeurs molles 
dont il a été question ; elle m’a paru donner un 
noir plus siccatif. Que sais-je si les artificiers ne 
tireroient pas aussi quelque avantage de cetlo 
poudre résineuse restée jusqu’ici inutile ? 

» J’avois fait quelques expériences sur la subs¬ 
tance mielleuse et saccharine que peuvent fournir 
la moelle , le suc de cette plante et ses fruits dans 
1 état de tendrons. J’en avois tiré de la mélasse 
dont j’avois pu faire une sorte de réglisse par mé¬ 
lange avec le suc de celle-ci. Ne voilà-t-il pas que 
J avois comparé ce suc saccliarin à celui de la ra¬ 
cine de chiendent, sans me douter qu’on le pro- 
poseroit un jour comme une nouveauté? D’après 
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celte tentative j’avois osé annoncer qu^on tîreroiS: 
une uïosconade susceptibletlecrislallisation comme 
le sucre; toujours avois-je atteint au point du 
sirop. 

î> Le principe saccliarin .du maïs nous avoit 
conduit à parler des pois sucrés qiéofïrent les 
grains de maïs avant leur inaturilé , lorsqu'ils 
sont ce qu’on appelle en lait. C’est qu’en effet les 
Indiens connoissent cette sorte de iriandlse , qui 
ne seroit pas indifférente sur les tables les plus 
dc'llcates ; l’art d’un habile queux ajouteroit sans 
tloufe à la nouveauté du plat, et le rendroitbientôt 
de mode chez nos Apiclus; de là il passeroit chez 
nos soi-disant restaurateurs. Il faut couvenir pour¬ 
tant que tout simple et tout rustique que soit ce 
mets de faux pois, il ne seroit pas moins un plat 
de luxe, puisque l’on consommeroit plus de grains 
verts en un repas que le pauvre ne feroit en un 
sac de farine. II est une autre façon d’introduire 
le maïs sur nos tables , en le servant en beignets 
dans son état aussi en primeur, mêine confit au 
vinaigre en façon de câpres et de cornichons. 

» Alultiplions donc le maïs , et nous pourrons 
remployer sans épargne à satisfaire nos goûts. 
Une plus grande consommation , comme qu elle 
se fasse , invitera de plus en plus le cultivateur â 
s’iiffcclioimer à la culture de celte plante. Dans 













les pays où on fait un ^rand commerce de diverses 
sortes de volailles , on connoît tout le prix de ce 
grain qu’on donne entier ou concassé , broyé, ra¬ 
molli dans 1’ eau , en pâtée , en bouillie , en ga- 
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lette moulue, etc. On recliercliesur-tout l’espèce 
de maïs dite à poulet, on en gorge les oies , les 
canards et les dindons. Les cochons de Naples ne 
doivent, dit-on , leur beau lard qu’à cette sorte 
de nourriture ; on a vu de ces animaux à l’engrais 
peser 25 o kilogrammes ( 5 oo livres^. Quel échange 
plus utile que celui du maïs contre du bon lard 
et des jambons ! 

» Passant ensuite à considérer le maïs comme 
aliment de l’homme, je préludois par dire que 
les enfans, que la fantaisie guide plus que la rai¬ 
son , se plaisent à faire griller ce grain , à le faire 
éclater sur la braise ou à la flamme d’une lampe, 
pour considérer les diflérentes formes que pren¬ 
nent les crevasses ; iis y trouvent des signes mys¬ 
térieux , ils en tirent des présages heureux ou si¬ 
nistres , et finissent par dévorer ces faux augures, 
ce qui ne se passe pas toujours sans en éprouver 
quelque indigestion. Je décrivais enfin différentes 
manières de préparer les bouillies , les gâteaux 
et les pains de maïs , au lait, au beurre , à 
rinnle, au sucre, à l’eau. Je faisois diverses 
réflexions sur l’usage habituel du pain ordinaire 
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Je maïs dans Tljule, dans rAméncjue ^ en Europe 
meme , en Savoie, en Giiienne, dans le Toulou¬ 
sain , etc. Je répondüis k diverses objections sur 
les inconvéniens de cette nourriture j il n’étoitpas 
difficile de les repousser. En corrigeant les ma¬ 
nipulations trop négligées et trop vulgaires du 
pain de maïs , on obviera aux défauts et aux dé¬ 
savantages qu’il présente. Je disois à ce sujet 
qu’eu Europe , même en France, on étoit plus 
au fait de la culture du maïs , toute bornée 
qu’elle soit, que de l’art d’en faire du pain. J’ob- 
servols qu’un des grands défauts qui s’opposent à 
la confection du bon pain de maïs^ c’est que non- 
seulement on le fait avec du blé très-récent, mais 
qu’on le pétrît avec de la farine trop fraîche, pres- 
qu'au sortir du moulin j le particulier n’en fait 
moudre que de petites quantités à mesure qu’:l en 
a besoin. Il est facile Je comprendre que la qua¬ 
lité de ce pain varie suivant la mouture que l’on 
donne à la farine , selon qu’elle est plus ou moins 
bien blutée , fraîche ou rassise, bien ou mal con¬ 
servée ; remploi du levain se fait au hasard , et 
celui de l’eau à raveiiture, telle qu’on l’a sous la 
main. En général aussi on pétrît trop lestement. 
Toutes ces causes réunies ne peuvent faille qu’un 
assez mauvais pain. On prétend que les nègres 
des colonies préfèrent le pain de mais à tout autre. 
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On dira sans cloute qu’il est plus analogue à leur 
iorte constitution 5 mais qu’objectera-t-on quand 
on saura que les Espagnols, les Anglais, les Hol¬ 
landais , et la plupart des Français transportés 
dans les colonies de T Amérique , font aussi du 
pain et de la bouillie de mais , quoiqu’ils aient à 
leur disposition d’autres larines ? Les Indiens, 
et les peuples qui sont accoutumés à ce pain dès 
leur enfance , n’éprouvent aucune des incommo¬ 
dités qu’on redoute tant chez nous , et qui en 
résLilteroient inlailliblement si des personnes de 
complexion délicate vouloient s’y habituer trop 
tard. INoiis faisons sur cela une remarque im¬ 
portante qui reçoit son application dans quelques 
cantons et provinces de la France ; c’est que le 
Savoyard est peut-être le peuple de notre Europe 
qui se nourrit de maïs avec le plus d’avantage et 
le moins d’inconvénient. N’est-ce pas parce qu’il 
est bien constitué , naturellement sobre et sage, 
et qu’il habite un pays des plus sains? 

» Une attention trop négligée dans la confec¬ 


tion du 


c’est le mélanse convenable li des 


,.. 

proportions requises des farines de mais, de fro¬ 
ment , de seigle , etc. Il faut qu’on sache aussi 
que ce mélange de farines différentes doit se faire 
au blutoir ou au tamis , non dans le pétrin même ; 
c est ce que bien des gens ignorent ou négligent 


« 


( i44 ) 

de faire par paresse. Si la farine de maïs étoît 
employée à des proporlions requises dans le pain 
de miiiijtiün , dans celui qu’on distribue aux in- 
di "ens , dans celui des hôpitaux généraux, des 
enfans abandonnés , des invalides , des dépôts de 
jnendians , des maisons de détention , etc, , la 
consommation en seroit immense pour le pays , 
et l’épargne des maisons de charité Irès-considé- 
rable. L’économie augmente pour ainsi dire les 
revenus ; c’est le fonds sur lequel il est plus fa¬ 
cile de compter. 

» Je passe sur ce que je disois rapidement des 
esprits ardens qu’on pourroit absolument tirer du 
grain (le maïs en fermentation , et des liqueurs 
plus on moins agréables qu’on pourroit en fabri¬ 
quer. La préparation du pain j des gâteaux j bis¬ 
cuits f galettes et autres comestibles ni’occupoit 
davantage J comme étant plus essentielle. J’étois 
dans la confiance que l’école de boulangerie, éta¬ 
blie alors à Paris, s’occuperoit essentiellement du 
perfectionnement de ces diverses sortes de pain. 
Je n’ai pas suivi cet objet depuis j mais d'après 
Y Encyclopédie , ou M. Bertrand, dans la E>es- 
crîption des arts et métiers ; d’après ce que 
nous a appris plus récemment M. le Lienr , de 
Vilie-siir-Arce, de la méthode usitée dans les 
Ltals-Unis , qui est des plus faciles à mettre eu 
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pratique, il y a toute possibilité trobtenir de bon 
pain de maïs. Outre l’exemple que nous donne 
mi peuple qui n’est pas des moins industrieux , il 
nous semble que d’après les progrès qu’a laits la 
boulangerie, et d’après la théorie des levains 
pisqu’ici mal laits , mal employés, et qui est du 
ressort de la chimie, on pourra fixer enhn le pro¬ 
cédé pour faire du pain de maïs bien pétri , bien 
levé , bien cuit et plus facilement digestible. On 
n’a pas essayé, que je sache, l’addition de gomme 
adragante ou d’antre plus commune j n’aîde- 
roit'on pas à la liaison , l’exjîansion et le gon¬ 
flement de la pâte trop courte? 


» Tel est, M. le comte, l’extrait réduit au 
tiers ou au quart de mon mémoire vieux de vingt- 
liuit ans , et que j’anrois rajeuni si des circons¬ 
tances favorables m’avoicnt mis dans le cas de le 
produire. Je me félicite de ne l’avoir pas mis au 

i 

jour depuis que j’apprends ciue vous vous occupez 
d’un beau travail sur cet objet important. Vous 
encouragerez certainement à une culture plus gé¬ 
nérale du maïs , pour fournir abondaininent aux 
divers emplois que l’on peut faire de la plante et 
de son araln. 

O 

» Permettcz-mol cependant une réflexion à ce 
sujet, je parle au plus grnml zélateur de l’agri¬ 
culture en France : i! me semble qu’au lieu de 
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cberchcr tani Je siipnlcinens à lanourrilure com¬ 
mune ^ il seroll mieux d’encourager à la culture 
plus ample du blé. Depuis l6ng-temps je dis et 
répète que tout bon Français mérite d’avoir de 
bon pain; et avec de bon pain le peuple sera 
toujours coulent. Le teriiloire français est si 
vaste} si vaiiéj qu’on peut y cultiver abondam- 
men! de toutes sortes de bons grains propres a 
loriner une bonne nourriture. Autrement n’cst-ce 


pas entretenir le peuple dans l’idée désespérante 
que le blé manque oli manquera, en proposant 
de toutes parts la culture des racines et des lé¬ 
gumes , soit pour suppléer au pain , soit pour en 
confectionner en partie du pain? Cultivons donc 
plus en grand et avec plus d’aHection les blés , 
leurs meilleures espèces et leurs variétés; et le 
maïs 11’est pas le plus inférieur. C’est à vous, 
M. le comte, à en tléveloj)per tous les avantages, 
« Je suis avec respect, etc. 


J> 
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SUrPLÉMENÏ 

iii Mémoire de M, Parme?ntierj sur 
le maïs (^ou plutât maïz'). 


y 


DEUXIEME PARTIE, 

Contenant les notions sur cette plante, pos¬ 
térieures au mémoire de JSÎ. Parmentier ; 

Recueillies par M. le comte François de Neufciï Atzau 


S. XXI. 

1 ®, Biscuit de maïs^ fabriqué par M* Par¬ 
mentier. 

2*^. Procès-verbal de sa conservation , dressé 

au Cap-Balançais y en i- 85 . 

1 ®. Maïs en biscuit de mer. (Pages i3i-i33 du njéinoire 

de M. Farm entier. ) 

« P OCR préparer le biscuit fie mer, on prcntl une 
certaine cpiantilé de ftuine de ce orain , convena- 
blementinoLilu.On y ajouteun peude levain, tju’oîi 
délaye dans l’eau tiède j on en lornie une pâte, de 
consistance plus moÜe une celle destinée au biscuit 
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ordinaire. On en détache ensuite des morceaux 
pesant f iiacun 3 quarterons, qu'on aplatit de ma- 
nicre à ne leur donner que 24 pouces de cii’coii- 
fcrence , el i 5 à 16 lignes d'épaisseur. Quajid la 
pâte est divisée et façonnée en biscuit, on la dis¬ 
tribue sur des tablettes, et peu de temps après on 
la met au four, en la piquant avec un lér armé 
de plusieurs dents, pour empêcher le boursouf- 
fle ment et lavorîser l’évaporation de tous les 
points. Il faut la laisser dans un four doux, pen¬ 
dant deux heures au moins, parce que cette cuis- 
fion demande d’être poussée très- loi n. 

» Il convient de placer le biscuit, au sortir du 
four, dans un lieu chaud , afin qu’il puisse se re¬ 
froidir insensiblement, et perdre riiuniidité qui 
s'en exhale perpétuellement tant que la chaleur 
subsiste. Il est donc essentiel de ne le renfermer 
que 5 à 6 jours après sa fabrication, 

» Si on fait on lier dans la confection du biscuit 
de /fujis partie égale de flirine de froment, la 
pâle prend alors plus de corps , et donne un pro¬ 
duit plus pariait. 

» Je me suis assuré que le biscuit de mens pos- 
.sédolt les caractères généraux du biscuit de mer 
ordinaire, qu’il se cassolt net, qu’il étoit sonore, 
et treinpolt très-bien dans l’eau sans s’émietter f 
et s’il est permis Je hasarder quelques conjecture 


? 

* 
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sur la nature des corps farineux avec lesquels il 
est iabrlcjué, on est fondé à croire'qu’il bravera 
également le stqour de la mer et les voyages de 
long cours, et que, sans vouloir prétendre le 
comparer au biscuit de froment, il a un avantage 
sur ce dernier , en ce que le maïs^ n’ayani poinf 
de matière animalisée , il est moins susceptible 
de s’altérer. 


» On connoît depuis long-temps le pouvoir de 
riiabitude contractée dès i’enfauLe, et le danger 
qu’il y auroit d’abandonner tout-à-coup rusage 
d’une substance alimentaire , même la plus dé¬ 
fectueuse. Ne pouiroit-on pas jouir de la ressource 
que je propose, pour approvisionner les Latiiuens 
dont les équipages serment dép'i accoutumés à la 
nourriture du maïs , dans un temps sur-lout où ce 
grain ayant fourni des récoltes abondantes, ex- 
céderoit les besoins ordinaires du pays, ou ceux 
des provinces avec lesquelles üs seroient en com¬ 
merce ? » 

Telles étoient les vues de notre illustre Par^ 
nientier. Pour mettre l’Académie à portée d’en 
pjger, il soumit à rexamen Je ceüe compagnie 
des échantillons de ce biscuit de maïs, qui nous 


furent adressés au Cap-Français, île Saint-Do¬ 
mingue, et dont la conservation et la qualité fui ent 
constatées autîientiquemeiit par nous, comme on 
le verra par la pièce suivante. 







J 
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2*^. Procès-verbal de la conservation du his-^ 

cuit de maïz } dressé au Cap ^ Français ^ 

% 

en 1785. 

Lesarnecü vingt-cinq Juin mil sept ccnt quatre- 
vingt-cinq , 

Kons, Nicolas François de Neufchâteau ^ 
conseiller tlu Roi en ses Conseils > son procureur 
général en sa Cour souveraine dn Conseil supérieur 
du Cap, associé de plusieurs Académies, etc.; 

En coiiséqtiencc de la lettre qui nous a été 
écrite de la part de l’Académie des sciences de 
Rüi'tleaux, par M, Laffon de Fade bat, le 
24 avril 1785, et dont la teneur suit : 

« J’ai riionneur, Monsieur et cher confrère, 
de votis adresser, par le navire qui vous portera 
cette lettre , une boîte contenant liait biscuits de 
maïsqui oiitété envoycsà l’Académie par M Par* 
mentlcr. Ce savant chimiste a remporté le prix 
que nous avions prop'.sé pour la conservation de 
ce grain et les diveis usages auxquels on pourroit 
l’eniplojer. Quatre de ces biscuits sont de maïs 
pur, quatre autres sont de maïs mélangé avec du 
froment. L’Academie vous prie de les examiner 
et de constater par un verbal leur état de conser¬ 
vation et leur qualité, et de lui renvoyer-deux 
expéditions de ce verbal, dans deux boîtes ca- 
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dictées par vous , dans cliaciine desquelles vous 
aurez la bonté de mettre un biscuit de maïs pur 
et un de maïs mélaiifi^é. Vous voudrez Lien m’a¬ 
dresser ces deux boites p;vr deux navires tliffé- 
rens, etc. » 

Ayant reçu le vingt de ce mois , par le navire 
l’Hercule, la boîte dont il s’agit, enveloppée de 
toile cirée, ficelée et caclietée. 

Avons procédé cejotird’iiui à Fouyertiire de ïa 
même boîte, en présence de Messieurs les liépulés 
des dilïérens corps et des citoyens tiistiagués de 
fous les ordres que nous avouï. eu l'iionneur d’in¬ 
viter à cette expérience , pour lui donner une 
aulbenticiîé proportionnée à l’intérêt qu’in.spiic 
une tentative dont le résislfaî peut procurer tant 
d’avantages à l’agriculture, au comincrce et à la 
navigation. 

O 

Les cinq cachets qui scelloien! cette boîte ayant 
été reconnus sains et entiers, liousîes avons rom¬ 
pus , et avons trouvé dans rinlénrur de ladite 
boîte quatre biscuits de maïs pur, et quatre plus 
gros de maïs mélangé avec ou froment. 

Ceux de maïs pur étoient assez bien conservés j 
ils ont été trouvés compactes, d’une saveur aigre 
et d’un Hoût amer. Macérés dun.^ l’eau, la saveur 

O ^ 

aigre a paru moins considérable j mais ie degré 
d’amertume a été plus fort. 
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Ceux fie maïs mclangc avec cîii froment, bien 
conservés, |)lus légers, léayant pas la saveur 
aigre, mais développant son ameiliime quelque 
temps après la inasticatioii, au goûj de qtielqiies 
personnes , ceHe sensation n’ayant pas été géné¬ 
rale. 

Nous en avons conservé deux de chaque espèce 
pourfes renvoyer à Bordeaux. 

Fait en notre hôtel, au Cap-Français, les an 
et jour susdits. 

Signé Fayolle, ordonnateur^ Saintin, 
préfet apostolique ; de Tousaed, lieute- 
nant^colonei I V. Dewïgy, membre de la 
Chambre d^agriculture ^ Artiiaud, mé¬ 
decin du Roi ; Cosine d’Akgervile, chi¬ 
rurgien du Roi ; Ducatel , député du 
cercle des Pliiladelphes ^ Peyhé, méde¬ 
cin député du cercle des Philadelphes ^ 

Boulin, chirurgien a ide-majo ry S a u ss a y , 

* 

médecin du Roi^ Poqüié üe Justamont, 
Beche , médecins du Roi y Albert , 
maître en pharmacie ^ Terraillon, apo¬ 
thicaire; Carles, avocat;T^iiEYBNOTf apo¬ 
thicaire ; Prévost, avocat, secrétaire per¬ 
pétuel du cercle des Philadelphcs ; De- 
su zanne, avocat; Hi, Millot, 
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cîu commerce ; D. ^ cornmhsau'e 

du commerce j Pi .antet , David , Cheru- 
XAURD, députés des capitaines marchands; 
Lousier , député des capitaines mar¬ 
chands ; Geictom de Barsac; Roux; De- 

* 

vizEj Dürakd, chirurgien ; Suares d^Ai.- 
MEiDA , procureur du Roi de la juridic¬ 
tion du Cap ; jTbakçois de Neüfchateau, 
procureur général du Roi. 

R[. R* La même épieuve eut lieu, avec le 
même succès j à la Martinique. 

Le.s‘ galettes renvoyées de rAménque, turent 
attaqués tles irisecte.s tlan.s la traversée , et Ton ne 
put |)HS bien juger de leur étal <Ie conservation. 
Cet accident parut avoir été causé plutôt |>ar le 
défaut de soins que par la qualité du biscuit. 

Cette expérience si iuiportantc n’a pas eu 
d’autres suites^ parce que les e.spiits étolentoccupés 
de toute autre chose, et qu'aux approches de la 
révolution, la politique absorboit tout. 

Il eut été à désirer que l’on reprît l’expérience, 
et que l’on s’assu’'êt des moyens d’empêcher 
l’aigreur et l’ameiliane du biscuit de maïs, 
sur-tout en esssiyanl. le mélange de sa farine 
avec la parmenlière, ou la pomme de terre. Nous 
verrous ci-après qu’on s’en est avisé plus tard; 
mais on n’en a fait que 
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5. xxn. 


Mo^ 


en accélérer la végétation du maïs. 


{Ecctrait de F Avis sur les moyens de suppléer à la disette 
des fourrages et de pourvoi’’ à la conservation des /;es- 
tiaux dans la province de Gitienne, Publié jiat' l’i^ca- 
démie royale des Sciences, Belles - Lettres et Arts de 
Bordeaux, sur ia fin de iyd3. ) 

On peut encore , jiisqn’aa commencement de 
juillet, dans la Cuicnne, planter du maïs; et il 
sera possible d’obîcnir une récolte en grains assez 
avantageuse, si les froids de raiilomne sont un. 
peu retardés, et si Ton a soin de faire germer Je 
grain avant de le planter. Pour cet effet, on le 
fait tremper dans l'eau de fumier pendant vingt* 
quatre heures 5 on l’ote ensuite et en le laisse un 
jour ou deux dans un endroit un peu chaud- 
ün le trouve alors tout gcrir et quelques racines 
ont déjà 6 ou ^ lignes de long ; c’est dans cet état 
qu’on le plante, et on le recouvre de 6 ou 4 pouces 
de terre- 

On peut assurer, d’après des expériences faites 
cette année, que ce procédé a le plus grand 
succès- 

S’il étoit possible d’arroser le cliamp, une seule 
fois, le jour même de la plantation , on a 
rolt encore davantage les progrès de la plante , en 
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ne donnant même qu’une très-petite quantité 
d’eau à cLaque grain. 


S. XXIII. 

^létJiodes de semei' et conserver le mais, 
pratiquées dans Amérique méridionale. 

Extrait d’un méjiioire lu par M. Lehlond, à ht Société 
royale d’agriculture de Paris , le i3 juillet 17 S 6 . 

1°. Lieux oh le maïs croît le plus avantageu- 

sentent^ 

2°, Manière particulière de le semer, 

3 °. Manière de le préserver des insectes , des 

animaux ei le Ui pourriture ^ 


40 


^.xpet en ces 


de Vauteur. 


Ces observations sont ré iigées d’après celles 
que rauteur a tailes daijs les pays cliauds de l’A¬ 
mérique méridionale , où l’on a le plus grand in¬ 
térêt à cultiver et à conserver le maïs ^ puisqu’il 
fait la base de la nourriture des liabilans de ces 
climats. 

1 °. Lieux oh le mais cr oît de préférence. 

Le maïs croît innninient mieux dans les climats 
cliaucis de rArnérique méridionale j que dans ceux 
dont la IcmpéraUire est froide et toujours la 
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iiiomej un cxcnn>îe tle cette tllfïerence sensible , 
c’est (ju’à Sanla-Fez de-ïjogota, Panipelune, 

M ciicla, la province de Pasloz , celle de Quito ^ 
etc., où le froid est continuel, on fait chaque 
année une récolte seulement de maïsj dont IVpi, 
qui est presque toujours seul, n’a cominnnément 
qu’environ 4 pouces de longueur, et la plante 4 , 

5 pieds de hauteur j tandis que, dans les pays 
chauds, on sème le maïs et on le recueille jus¬ 
qu’à trois fois par an sur le meme terrain. Les épis 
de ce maïs ont ordinairement y à 8 pouces de hau¬ 
teur, et la plante y à 8 pieds. 

Cette observation semble prouver que le maïs 
appartient plutôt aux plaines toujours chaudes 
qu’aux pays montagneux et élevés de l’Amérique 
méridionale qui sont constamment froids. On doute 
meme que la culture du maïs pût se soutenir long¬ 
temps dans ces derniers pays, s’il ne servoit a 
faire la chichay espèce de bière qui y tient lieu de 
nos liqueurs fermentées, et à engraisser les oi- ^ 
seaux de basse-cour ; ce qui en rend l’usage in¬ 
dispensable et le débit avantageux. 

Une conséquence importante qui pai oît résulter 
de cette observation , c’est que par-tout où le 
froment sera plus abondant et à meilleur marché 
que le maïs, celui-ci ne soutiendra jamais la con¬ 
currence 5 et c’est en efiet ce qui est arrivé dans 
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les pays qtie l*on vient de citer, où, pour le dire 
en passant, il ne faut cndavoir des yeux pour être 
convaincu que le blé , l’orge , l’avoine , la vigne , 
les fruits, les légumes de toutes les espèces, les 
animaux, le bétail, les arts et la civilisation qui 
y sont passés d’£urope, ont procuré aux Indigènes 
des jouissances plus assurées et plus étendues que 
celles qu’ils connoissoient auparavant, et qui 
peuvent être regardées , dans cette partie du IMou- 
veau-Monde , comme une sorte de compensation 
des maux que ses premiers coiiquérans lui ont 


faits. 

Les indigènes et les Espagnols de rAinérique 
méridionale choisissent de jiréféi’ence, pour la 
culture du maïs, les bords limoneux des rivières 


des pays chauds, qui débordent chaque année. 
La manière de préparer le terrain qu’on veut en¬ 
semencer n’est point dispendieuse. On fauche seu¬ 
lement, on coupe l’herbe et les plantes qui s’y 
trouvent; lorsqu’elles sont sèches, on y met le 
feu ; un ou deux jours après on y sème le maïs , 
supposé que la terre ait assez de fraîcheur, ou 
qu’on soit à la veille d’avoir delà pluie. 


2*^. Itîanière de semer le maïs* 


Les Américains font tremper dans l’eau, pen¬ 
dant douze heures et davantage, le muVs qu’ils 
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doivent confier à la terre^ ce procédé est excel¬ 
lent et devroit être adopté par-tout, en ce qiril 
stii a <lislin^tier le bon grain , qui va au fond de 
Teau, du mauvais qui surnage et qidon rejette, 
et qu^on accélère ainsi le développeinenl du maïs, 
au point qu’eu peu de jours on le voit pousser^ 
ce procédé, disqc, et celui de l’tuiiouirà une cer¬ 
taine protondeur, comme ii sera dit plus bas , le 
préservent, de la manière la plus efficace, des 
taupes, des mulots, des fourmilières et des oi- 

A 

seaux , qui n’ont alors que peu de temps pour le 
détruire, vu qu’il devient bientôt assez fort pour 
être à l’abri de leur voracité. 


Celle seconde observation indique un moyen 
qui peutôtie avantageux pour étendre en France 
la culture du maïs sur les |>Ltges linioii'^uses et re¬ 
gardées comme inutiles, que laissHnV à découvert 
les rivières après les grandes inondations des hi¬ 
vers. Ce terrain, ainsi que cela se pratique en 
Amérique, ne demaiideroit , au temps marqué 
pour les semailles dans chaque canton, d’outre 

que de faucher et faire brûler riierhe j 
il faudroit, dans ce cas, employer la manière de 


préparation 


semer le maïs usitée dans ce pays-là : elle est ex- 
pétlitive et se fait tic la manière suivante. 

On a un bâton de moyenne grosseur et de j à 
8 pieds longueur, armé d’un 1er en forme de 
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coin , de trois travers de doigt de largeur, sur 
3 lignes d’épaisseur cl 6 pouces-de iiauleur. Un 
homme fiche ce bâton en terre : il l’ébranle une ou 


deux fois pour agrandir le trou ; à chaque pas 
qu’il fait il en ouvre un autre de manière à laisser 
2 pieds de distance entre chaque trou ; ilconlinue 
. ain.^î sur toute la longueur du terrain, en obser¬ 
vant d’avancer aussi droit qu’il lui est possible : 
cette première ligne le guide pour une seconde 
qu’il trace à 2 pieds de la première, et il continue 
ainsi de suite. Un petit garçon le suit immédia¬ 
tement avec du maïs dans une besace, préparé 
ainsi qtie je viens de l’indiquer; il en met quatre 
grains dans chaque trou , et les recouvre de terre 
avec son pied. Un homme peut ainsi ^ dans sa 
joiiruéc, ensemencer commodément un terrain de 
deux cents pas or<iinaires de longueur sur cent 
cinquante de largeur. J’ai dit qu’il falloit mettre 
quatre grains de maïs dans chaque trou ^ parce 
qu’il m’a toujours paru qu’un plus grand nombre 
donne une plante de trop au milieu , qui croît mal 
et nuit aux autres. 

Cette façon de semer le maïs dans rAinérlque 
espagnole, sans être obligé de labourer la terre, 
est fondée sur ce qu’il croît très-promptement, et 
n’est jioint endommagé par les plantes qui l’en¬ 
tourent et qui entretiennent sa fraîcheur. Lors- 
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cjiiM a ac{:|uîs 6 à 8 pouces de lumteur, ou lui 
aoiine ui. sarclage complet, la seule culture cpi’i! 
exige pisqu’à la récolte. C’est à la Société à juger 
si cetle méthode peut être einployée en France, 
dans quelque terrain limoneux, inondé pendant 
i’iiiver et inutile pendant l’été , et où le ciuenilent 
ne se renconlreroit pas en trop grande a bondance; 
car on a con.'» ta minent observé que les racines tra* 
çaiites de cette plante empêclieiit le maïs de 
prendre son accroissement, et linissent même par 
rêtoLiiïer. 


Manière de conserver le mais. 

Il est, parmi les liabitans de l’Améiiquc es¬ 
pagnole, deux manières de conserver le maïs: 
l’une est employée pour celui qu’on destine pour 
les semailles ; elle est aussi d’usage lorsque la 
récolte n’est pas considérable j l’autre est spécia¬ 
lement employée jjar les propriétaires qui font de 
grandes récoltes de maïs ; il leur seroit impossible 
sans celade les préserver des insectes qui dévorent 
tout dans les pays ckauds. 

Lu ijremière est la plus simple : elle consiste à 
dépouiller le maïs de ses enveloppes, excepté des 
deux ou trois deinières qui servent à alldtlier les 
épis deux à deux par un nœud 3 on place ainsi ces 

4. 

épis joints sur des cordes de deux brasses de Ion- 
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gueur, nouées eu forme d’anneau, qu’on suspend 
aux solives du grenier, et qu’on place à des dis¬ 
tances convenables pour ne pas causer d’embarras. 
On peut ainsi suspendre sur chaque corde la quan¬ 
tité de maïs que conliendroit un tonneau, ou 
même davantage. Ce moyen, qui u’exclut pas celui 
des perches qu’ou emploie ordinairement dans la 
même vue, ajoute beaucoup au peu d’espace 
qu’out ordinairement les greniers. Le maïs ainsi 
suspendu,et exposé au courant d’air qui se renou¬ 
velle sans cesse, sèche beaucoup mieux que de 
toute autre manière; ce qui le préserve, autant 
que possible, de la pourriture, des insectes, des 
rats et autres sortes d’animaux. 

C’est ainsi qu’il iaudroit toujours conserver le 
maïs destiné aux semailles ; le gerine s’y conserve 
dans toute la fraîcheur nécessaire à son dévelop¬ 
pement ; il pourroit être, au contraire , altéré et 

desséché parla seconde méthode. Il n’est pasbesoia 

■ 

d’observer que ce sont les épis les !)!us mûrs et les 
plus beaux qu’on conserve ainsi de préférence, et 
que ceux qui sont endommagés doivent toujours 
être mis à |)art pour ne pas gâter tes autres. 

Le second moyen employé par tons ceux qui 
ont de grandes recolles de maïs à conserver, est 
celui de le mettre dans une étuve , dont le bas est 
terminé par un plancher fait d’un bois solide, 
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comme le cliôiie, et à la distance de 2 pieds du 
sol ; on étend des claies sur ce plancher ^ pour em¬ 
pêcher les épis de tomber^ on y jette ces épis dé¬ 
pouillés de leurs enveloppes, à mesure que la ré¬ 
colte s’en liait, par une ouverture pratiquée à 
quelque endroit de la partie la plus supérieure de 
rétuve: il doit y avoir une fenêtre en coulisse, à 
quelque distance du plancher, pour retirer plus 
commodément le maïs quand il en est besoin. On 
lait aussi dans le sol une fosse d’un pied ou plus 
de profondeur, qui, de Tentrée du foyer, s’étend 
assez avant pour pouvoir allumer le feu sous le 
milieu du plancher de Tétuve. 

Un feu modéré, entretenu tous les jours malin 
et soir, rendant deux ou trois heures au foyer de 
celle étuve, sufht pour sécher tout le maïs qui y est 
contenu,On a soin de laisser la fenêtre supérieure 
ouverte, pour favoiiser l’évaporation de la fumée 
et de rijiimidilé surabondanle, aussi lon^-teinps 
que le maïs en a besoin ; mais quand il est assez 
sec. on ferme celle fenêtre : on bouclie oxaclement 

7 ^ i 

tous les trous (jni pounoient donner issue à la fu¬ 
mée , laquelle ne pouvant s’écbaj)per nulle part, 
reooroe bientôt par Touvci turc du loyer , ce qui 
indique qu’il faut discontinuer le feu et boucher 
cette dernière ouverture. Cette fumée, ainsi rcte • 
nue, devient l’atmosphère dans laquelle le maïs 
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se trouve plongé j on la renouvelle de Icinps à 
autre avec de la paille, lorsqu’on présume qu’il 
s’en est évaporé. 

On pour voit éviter la dépense de .cet te étuve et 
du feu qu’il faut y enUelenir, au moyen d’une sé¬ 
paration qu’on feroil à la partie du grenier où ré¬ 
pond le foyer de la maison, et de quelques trous 
pratiqués à la clieminée, avec des tuiles creuses 
posées diagonalement, de manière que la fumée 
s’en écliapjîât facilement pour se porter à travers 
le ni aïs. La fumée du feu habituel de la maison su f- 
firoit pour garantir le maïs des insectes et des ani¬ 
maux ; mais je pense qu’il faudroil le faire sécher 
auparavant pendant quelques jours an soleil. 

Celte façon de conserver le maïs est sûre et peu 
coûteuse; on évite, par ce moyen, toutes ces pra¬ 
tiques que l’on recommande avec raison, mais que 
des besoins jilus nrgens font négliger aux ha bilans 
de la campagne, soit à cause de l’embarras tlont 
clics sont accompagnées, soit à cause du temps 
toujours précieux qu’elles font perdre , soit cnhii 
parce qu’elles ne pi éviennent pas toujours la pour- 
liture et le ravage des insectes, dont le juoîfidre 
mal à redouler est jïeiit-étre la rieiie ilu maïs 
qu’ils dévorent ^ car il n’es! que trop vx’ai que la 
idupaxt de ces insectes, après avoir consumé le 
déjnit sacré des moissons dans les greniers, u’ont 


11 














( ) 

fait c]u’y accjuéiîr des ailes pour aller ensuite ra» 
vager les campagnes. 

Il est à propos d’observer que c’est à la fumée, 
presque toute composée de mofïétte almosplië- 
rique et d’acide crayeux ou air fixe , qu’est dû l’é¬ 
loignement des rats et des souris et autres ani- 
juaux , qui causent souvent bien du dégât dans le 
maïs amoncelé eu las ; mais ce qui est inliniment 
plus précieux, c’est à cette même fumée qu’il faut 
attribuer l’entier anéantissement de ces lésions 


d’insectes, dont les oeufs, apportés du dehors, 
ne peuvent éclore, à ce que je crois, dans une at¬ 
mosphère semblable et où ils trouvent peut-être 
leur anéantissement. Il seroit de la plus grande 
importance de s’assurer si cela arrive en effet, 
puisqu’alors l’usage d’une pareille étuve ou d’un 
grenier convenablement disposé, pourroit s’é¬ 
tendre à la conservation des autres grains, des 
laines, des fourrures, des étoffes, des drogues 

et d’une infinité d’autres substances qui sont si 

» 

souvent la pâture des vers et des insectes ; ces re¬ 


cherches sont dignes des vues saiics et ccono- 

O 

miques de la Société. 

Ou peut objecter que le maïs , ainsi exposé à la 
fumée, peut contracter de l’odeur ou quelque qua¬ 
lité nuisible , el qu’enfin les épis les [jlus immé¬ 
diatement exposés à la fumée, en seront infail- 
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liblemenl noircis, ce qui ne manqneroit pas d'in- 
fJuer sur la vente. L’objection est spécieuse j il 
s’acîl seidetnent de vérifier si les inconvéniens de 

O 

la méthode que je propose ne sont pas balancés 
et au-delà par les avantages qui peuvent en ré¬ 
sulter, eu égard aux dilîicultés qidon éprouve à 
soustraire le maïs aux insectes et à le préserver 
de ri luinldilé surabondante dans les années plu¬ 
vieuses , laquelle occasionne bientôt la fermen¬ 
tation et la pourriture, et conséquemment la perle 
du grain. 

Quant à la qualité nuisible que la fnniée pour- 
roit communiquer au maïs, un mot suffit pour 
démontrer que cette assertion est gratuite. Les 
paysans ont ordinairement de longs et larges 
manteaux à leurs cheminées, où iis rassemblent 
tout ce qu’ils veulent préserver des insectes et de 
la pourriture; jambons, lard, fromage, sel, 
vinaigre , confitures, fruits, légumes, maïs, etc., 
tout y est conservé, sans autre embarras que de 
l’y suspendre; c’est un garde-manger universel 
et sûr qu’ils tiennent de la nécessité et de l’expé¬ 
rience. Ils ne se sont pas encore plaints des in¬ 
fluences nuisibles que la fumée communique à 
leurs inels, ni de l’otleur qu’elle leur donne. 

Il est vrai que les substances animales qee l’on 
suspend aux cheminées, acquièrent toujours plus 
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ou moins un tlcirré lic ranci dite tîésasiéable : il 

O D ^ 

s’agit de s’assurer si les substances végétales, 
telles que le maïs, sur répiderme desquelles se 
borne l’action de la {innée, sont dans ce cas, et 
ai un Miujjle lavage dans l’eau ne nourroit pas 
leur eidever le mauvais goût et la mauvaise odeur 
qu’elles auroient contractés par la (utnée. 


Eicperteiice de hauteur du mémoire. 


En /iiiissant son mémoire , l’auteur cite un iail 
relatif an nouveau moyen qu’il propose de conser¬ 
ver le maïs. Dans une habitation qu’il occupoit à 
la Trinité espagnole , sur un sol humide et brû¬ 
lant, il ht sLiccesstveinent trois récoltes de mais 

des plus abondantes , et qui passoient 5 oo bols- 

■ 

seaux ; il conserva tout ce maïs en épis dans une 


étuve semblable à celle dont il vient de donner le 
f)]an : neuf mois après la récolte, il le vendit ; ce 
maïs n’étüit pas piqué, il lut meme recherché de 
préférence et payé plus cher que le maïs plus ré¬ 
cent. Il garda quelques-uns des épis qui avoient 
été pris au fond de Tétuve et qui étoient consé- 
quein ment les plus noirs , pour éprouver si la fu¬ 
mée les avoit endommagés ; il les fit laver; après 
|es avoir égrenés , on en ht du pain, à la manière 
du pays ; ce pain se trouva d’aussi bon goût que 
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tout autre île la mèmeoiialîlé , et Ton ne s’a¬ 
perçut pas qu’il eût aucune mauvaise odeur. 

JV* J], A ce nictnoire est jointe une planche 
gravée, qui représente l’étuve à sécher le niais. 
Nous ne donnons pas cetic figure, parce que la 
description est assez claire ; ceux qui en auroient 
besoin, la trouveront dans les trimestres de l’au- 
cîenue Société l’oyale d’Agrlculture, trimestre 
d’été ij^ 6 . 

Il est remarquable que cette étuve d’un pays mé¬ 
ridional ressemble beaucoup à celles dont on se 
sert ilaiis l’Ingrie, dans la Livonie et dans le nord 
de 1 Europe, pour dessécher les grains ordinaires 
et les mettre en état de supporter les trajets de 
mer. 


S. XXIV. 


Citrouilles cultivées avec le maïs. 

Extrait du Mémoire sur la culture du maïs dans la- 
Bresse , par Varenne de Fenitle. ( Imprimé à Ly Üll , 
en 1789.) 


Ce mémoire éloit sur-tout destiné à rectifier la 
description de la cidture du maïs dans la Bi esse , 
telle qu’elle avoit été insérée dans l’ouvrage de 
M. Parmentier d’après les détails fautifs que 
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lui a voit transmis un de ses correspondans. Nous 
n insisterons pas ici sur celle partie du mémoire 
de M, yai'enne de Fenille, d’aufant plus cjue 
nous aurons occasion de décrire, ci-après, la 
culture du maïs dans le département de l’Ain , 
formé sur-tout de l’ancienne province de la Bresse; 
mais nous croyons devoir nous arrêter à une 
culture qui est jointe, suivant Varenne de Fe* 
Tiille^ à celle du maïs, et qui n’avoit pas encore 
été développée ou même mentionnée si spécia¬ 
lement par aucun autre agriculteur : c’est celle de 
Li citrouille. Voici donc ce que l’auteur nous ap¬ 
prend de l’usase de la Bresse à cet étjard. 


Il est assez ordinaire , en semant le maïs, d’y 
mêler un peu de graines de citrouille j quelquefois 
ou se contente d’cii laisser croître sur le bord des 


cheintres (lisières très-relevées des champs), 

* 1 #' 

parce que les paniptes de cette plante traînante 
gênent les sarclages qu’exige le maïs. 

Les cilt oui lies se plaisent davantage dans les 
terres légères et sablonneuses, si elles sont subs¬ 
tantielles et bien fumées, que dans les terres 
grasses et fortes. 

On en cultive deux variétés. Le fruit de 1 une 
esl pi esqne rond et d’un beau jaune dans sa ma- 
tiirilé; le fruit de l’autije est plus allongé , et son 
écorce Jaune d’or est panachée de jaune rembruni. 
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Toutes deux servent également aux mêmefi 
usages. 

On donne à cette plante les mêmes cultures 
qu’au maïs. Les pampres qu’elle jette de tous 
cotés croissent à volonté sans appui et sans y faire 
de retranchement. On en ramasse le fruit en même 
temps qu’on recueille le maïs, ou immédiatement 
après. 

Cette récolte manque rarement. Elle est abon¬ 
dante lorsque l’été n’a pas été excessivement sec. 
Mais les citrouilles encombrent beaucoup les écu¬ 
ries , les hangars et les granges oii on les dépose, 
pai ce qu’il faut éviter de les entasser. On eu ré¬ 
pand aussi dans la cour de la ferme j celles-ci se 
consomment les premières, avant qu’il ne sur¬ 
vienne de gelées. En usant de quelques pré¬ 
cautions , on peut conserver des citrouilles jus¬ 
qu’au commcnccincut de janvier. 

Les boeufs, les vaches et les porcs en sont avides, 
au point qu’il y auroit du danger à leur en laisser 
manger avec indiscrétion. On leur donne la ci- 

O 

trouille crue ou cuite: crue, lorsqu’il ne s’agit 
que d aider à leur nouniture j cuite, lorsqu’on 
veut les engraisser. 

O 

Dans le p»-cmler cas, on choisit les citrouilles 
les moins mures et qui ne se conserverolcnt pas j 
on les coupe par tranches et on les met sans autre 
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façon dans la mangeoire ) lo à 12 livres au plus 
suffisent par animal, suivant sa force, et l’on di¬ 
minue un peu sa ration ordinaire de fourrage. 
Cette nourriture procure beaucoup de lait aux 
vaches. 

Lorsqu’ dn veut engraisser les boeufs pour la 
boucherie, la dose est plus forte. Après avoir 
coupe les citrouilles par tranches, on les mélange 
avec du son , des cribhires de froment, du maïs 
avorté, ou avec de îa farine de blé-sarrasin; on 
fait bouillir le tout dans une grande chaudière, et 
la ration est de 35 à 4o livres par jour, 

Toutes choses égales d’ailleurs , les bouchers 
prélèrenl les boeufs engraissés avec des raves , 
aux boeufs eujiraissés avec des citrouilles. La cliair 
des premiers est plus ferme, et le suif a plus de 
consistance. 


Le paysan fait aussi , pour lui-même, usage 
de la citrouille ; il en inet cuire dans sa soupe, ou 
en fait fncasser dans la poêle. Comme ils ont peu 
de débit des seuiences, lorsqu’il y en a abon¬ 
dance , ils on tirent de l’huile qu’ils préfèrent à 
celle de navette et de colza. 


Les citrouilles peuvent encore servir à la nour¬ 
riture des carpes qu’on lient dans des canaux ou 
dans des réservoirs; elles en sont même très— 
friandes. Pour faire plonger les citrouilles au fond 
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<le l’eaia J on les ouvre et on y fait entrer une 
pierre. La chair de ce légiitne macérée dans Teau, 
se détache en hlamens assez longs , et qui res¬ 
semblent à un amas de vers blancs. 

i 

S. XXV. 

Du maiz y ciii Chili, et de la pâte que les 

Indiens en préparent* 

Les Chiliens donnent au maïs Je nom de gua* 
Ils en cultivent huit ou iieut variétés, dont plu¬ 
sieurs portent trois ou quatre épis bien fournis. 

Une de ces variétés, nommée amintay est pré¬ 
férée à toutes les autres. 

Ils en font une sorte de pâle, en broyant les 
graines , lorsqideUes sont encore fralclies , entre 
deux pierres, comme cela se pratique pour le 
cacao ou chocolat. Ils ajoutent â cette pâte du 
heurre et du sucre, et la font ensuite bouillir dana 
l’eau. 

( Tira de VHistoire naturelle du Chili, de 
Moli na , traduit de Vitaiien jya/* Gruvel, en 
1789. .) 
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s. XXVI. 


31anière d*augmenter la vertu nourrissante 
du maïs ou blé de Turquie , pour Vengrais 
des animaux, 

(Extrait du Traitéd*agrlcfilturc^ parM. de Samt~Tlaisey 

1789 f îii-8^. ) 

Remplissez de maïs la moitié d’un vase quel* 

conque , la veille du jour où vous voulez rem- 
« 

ployer j versez dessus de l’eau bouillante, de ma¬ 
nière qu’il puisse tremper, en observant de le 
couvrir, afin d’emj^êclier l’évaporation que sa fer¬ 
mentation excite. Le lendemain , la grosseur de 
son grain est tellement renflée , que le vase est 
rempli. U faut alors le mélanger avec la pomme 
• de terre, cuite aussi de la veille et réduite en 
purée. Ce mélange engraisse les auijnaux en peu 
de temps, et leur donne un suc exquis , sur-tout 
si l’on peut répamlre sur ce manger de la graine 
de tournesol, vers la fin de fengraîs, 

La volaille et les pigeons seroient de la plus 
grande finesse et lécondité, en ne vivant que de 
graines de maïs et de tournesol. 

Il ne faut faire crever ou renfler le maïs, que 
pour engraisser le bétail ou la volaille, et non 
pour les nourrir à l’ordinaire, où il suffit de le 
leur donner en gi ain, sans apprêt. 


> 
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S. XXVII. 


Pain fait avec des pommes de terre et de la 

farine de maïs^ 

t 

( Extrait de la Feuille du cultivateurj du la février 1793.) 


Une daine qui liablle un pays où le maïs est 
cultivé très en grand, et où ce grain forme presque 
la base de la nourriture des babitans de la cam- 
pagne^ a essayé de mêler la farine de ce grain 
avec des pommes de terre. Elle est parvenue 
ainsi à faire un pain de bonne qualité, et voici le 
procédé qtfelle suit à cet égard. 

On prend quatre livres de farine de maïs et 
5 livres de pommes de terre cuites à l’eau j on 
écrase les pommes de terre encore toutes cliaudes, 
et on les mêle avec la farine, sans y ajouter d’eau. 
On démêle un morceau de levain avec de l’eau 
chaude et en quanliié sulfisanle pour éclaircir la 
pâte J on verse celte eau sur la i)âfe, on la pétrit, 
ou la laisse lever et on la met au four comme le 


pain ordinaire. 

Ce pain est très*bon, il est moins sec que le 
pain lait avec de la farine de maïs sans mélange ; 


on y ajoute une petite quantité de sel pour en re¬ 
lever le août. 

Il est bon d’observer qu’on peut aisément aog- 


« 
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ni en ter la quantité tle nommes de terre, et mettre 
au moins 6 livres de ces racines sur 4 livres de 
farine de maïs. 


§. XXVIII. 

T)ïi mais, en Hongrie^ 

Hxlraît d*un IVIc/noîre de feu M. Vileneuve ^ correspon¬ 
dant de la Société d’Agriculture de Paris , en 1794* 

i“. G renie j's des Hongrois ^ pour la conser¬ 
vation du maïz* 

2°. Usage des feuilles de cette plante pour 
matelas* 

1 ^, Greniers des Hongroïs pour la conser~ 

vation du nidlz- 

Le maïs, dont on cueille beaucoup en Bresse, 
sV conserve suspendu par les feuilles de son épi, 
qu’on noue ensemble et qidoii enfile sur des 
perches , dont on garnit les planchers et les tles- 
sous des toits à l’en tour des habitations : cette 
méthode est sûre , mais longue et fatigante. 

En Hongrie, où l’on cultive beaucoup de maïs 
pour Pltalie et la nourriture des cochons, on fait, 
pour le conserver, des greniers exprès. Sur des 
pieds en maçonnerie ou en lois, hauts de 18 à 
20 pouces au-dessus du sol, et distans l’un de 
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l’autre d’une toise, on élève un bâtis en bois, de 
4 pieds seulement de large ^ sur 6 et 8 de hauteur, 
et dont la longueur est à volonté. On le couvre 

D 

en chaume , et dans tous les panneaux qu’on fait 
pour d’autres usages en maçonnerie, on n’y place 
que des claies peu serrées ; l’air par conséquent 
y circule amplement par dessous et des quatre 
côtés. Ces claies , toutes d’une pièce , remplissent 
l’intervalle des pied-droits de la charpente. On les 
y place par dedans, et on les y maintient au 
moyen de deux barres transversales, couchées ho¬ 
rizontalement au haut et au bas de chaque claie, 
et supportées ]}ar des goussets, dans lesquels 
elles sont emboîtées j on voit que, de cette façon, 
chaque claie est amovible à volonté. 

Les deux claies des extrémités du grenier fer- 
ment par dehors et servent de porte. 

Lors de la réctjlie, des femmes, auxquelles on. 
apporte les é[>is du maïs , s’occupent à en déta¬ 
cher les feuilles et la barbej elles ea remplissent 
des col beiiles, et les remettent à une autre qui se 
tient dans le grenier; celle-ci les .éparpille sans 
aucun ordre, et en laissant beaucoup d’air entre 
eux; elle peut ainsi le remplir jusqu’au toît, sans 
craindre que le maïs s’échauffe, en pei’dant son eau 
de ve*gétation. Jamais cette ouvrière ne marche 
sur aucun épi j elle verse sa corbeille devant elle, 
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et, lorsque la hauteur de la niasse le lui indique, 
elle les jette par poignées les uns sur les autres; 
elle gagne ainsi la porte , qui jamais n^esl leimée 
que par des chevilles. Lorsqu’il est question de 
battre les épis, on approche le chariot contre les 
longs côtés, on lève la claie la [dus proche, et 
on le remplit lrès*piompteinent. Le maïs ainsi 
conservé , est à l’abri de la corruption et des 
animauix, et ne coûte d’autre peine que d'en ôter 
la leuille. 


2°. Usage des JeuiUes de mais pour matelas * 

Cette feuille, qu’ailleurs on donne aux chevaux 
et aux vaches , sert en Hongrie de paillasse et de 
matelas ; elle est bien plus souple que la paille de 
seigle et meme d'avoine, que nous employons, 
faute sans doute de coniioîlre celle de maïs. 

N.B, La Hongrie exporte par an 8o à 100,000 
quintaux de maïs en Italie; on le mange en bouillie, 
sous le nom de polenta, heu Hongrois en mangent 
peu ; mais ce grain inôlé à l’orge , réduit en farine 
et donné aux cochons, leur lait une excellente 
chair, dont on mange tous les jours à Vienne et 

dans toutes les villes de Plougrie, sans en être ja- 

% 

mais incommodé. 


f 
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S. XXIX. 

« 

Culture simultanée des pommes de terre et 
du mais et avantages de ce mélange, 

( Expériences faites par M. Chanceyf à Lucenay, dépar¬ 
tement du ïlhône, 17 vendémiaire an IV ( g octobre 

J795). 

Le résultat des expériences de M. Cliancey, 
coniorme pour cette année 1796 à celai qa'il a 
constamment obtenu, lui donne lieu de regarder 
comme données certaines ce qui suit ; 

Qn'il y a un avantage bien réel à amender 
les pommes de terre, lorsqu’on en a la possibilité ; 

2°. Que l’on peut, jusqu’à un certain point, 
suppléer aux engrais, en ne plantant que de beaux 

fruits, ou en amalgamant le maïs à la pomme de 
terre ; 

3 °. Que la manière la plus avantageuse de 
planter la pomme de terre, soit pour le cultiva¬ 
teur, soit pour la société, est de la planter avec 
du maïs^ ou avec telle autre plante que le climat 

permet ou indique de cultiver avec elle* 

* 

Le maïs a l’avantage de procurer un abri aux 
pommes de terre contre les rayons brûlans du so¬ 
leil, sans toutelols les en priver totalement. La 
plantation étant formée d’un rang de pommes de 
terre, un rang de maïs, ainsi de suite, les rangs 

12 
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de nom mes de ferre ont entre eux la distance de 
3 à 4 pieds ; ils prospèrent bien davantage que 
si le rang de maïs étoil occupé par un rang de 
pommes de terre : un champ de deux mesures 
ainsi planté ^ rend autant quhm champ de 5 me- 
sures, dont une et deinie seroit plantée en pommes 
de terre, et une et demie plantée en maïs. L’on 
observe constamment que dans les champs plantés 
en pommes de terre et maïs, les pommes de terre 
conservent leur fraîcheur , végètent pendant tout 
rété, tandis que dans les champs où les pommes 
de terre sont plantées seules, souvent le haie 
du soleil, la chaleur de Tété , les brûlent et les 
empêchent de rendre une abondante récolte. 




InstîTiction sur la culture et les usages du 

maïs^ 


Publiée par ordre du Ministre de l’intérieur, dans le mois 

de germinal de Pan IV (avril 1796). 


Cette instruction, signée des membres du Bu¬ 
reau consultatif d’Agriculture, et rédigée par 
M. Varmentiery traite avec méthode, et en peu 


de mots, de la définition du maïs, de ses variétés , 
du terrain et de sa préparation ; des accldens du 
maïs, de ses maladies, du choix de la semcuce 
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et de sa préparation j des semailles du maïs, sui' 
vant six pratiques différentes ; des labours de 
culture ou binages, premier, second et troisième; 
des végétaux plantés dans les rangées de maïs ; 
des ressources qu’offre le maïs pendant qu’il 
végète; de Tétêtement du maïs, de sa maturité, 
du dépérissement des épis, de leur triage ; du 
maïs- fou rrage, de la coupe du maïs-fourrage; du 
chaume du maïs; du produit du maïs; de la 
conservation du maïs en épis suspendus au plan¬ 
cher ; de la conservation du maïs en épis répandus 
dans le grenier; de la conservation du maïs par 
le feu ; du procédé de dessiccation du maïs ; de la 
manière d’égreuer le maïs ; de l’épi dépouillé de 
grain ; de la conservation du maïs en grain ; de 
la mouture du maïs; des qualités de la farine; de 


la conservation du maïs en farine; des boissons 
faites avec le maïs ; du maïs pour la nourriture 
des animaux; de l’emploi du maïs-fourrage; de 
l’emploi du maïs en bouillie; de remploi du maïs 
en pain; du pain mélangé; du pain sans mélange, 
et des observations générales» 

Je vais, en suivant ma manière, détacher de 
cet excellent précis les articles qui se rapportent 
au but que je me suis proposé. 

Le Maïs , blé de '1 'iirquie J blé d'Hspagne, 
blé de Guinée ^ blé d^lride, gros millet des 

12 . * 
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Indes J est , apres îa pomme de terre , le présent 
le plus utile cjue le Nouveau-Mon de ait lait à l’an¬ 
cien. Indépendamment de la nourriture que ce 
grain loui’nit à riiommc, il n’y a rien que les ani¬ 
maux de toute espèce aiment autant, et qui leur 
profite davantage. 

Vréparation de la seinence. Il est toujours 
utile de faire tremper le maïs dans l’eau tiède, 
vingt-quatre heures avant de le semer î cette 
macération n’exige ni embarras, ni dépense; fa¬ 
cile à. employer par-tout, elle ne devroit être né¬ 
gligée nulle part ; c’est un moyen d’accélérer le 
développement du germe, 

.On pouiToit môme planter le maïs tout germé, 
parce qu’alors ,i si la terre n’étoit pas trop Iiu- 
niectée, on gagneroil beaucoup de temps pour la 
récolte. . 

Ues.senta 'dlesu On les pratique de différentes 
manières ; mais , quelle que soit celle que le culti¬ 
va leur adopte, on ne sauroit trop l’inviter à laisser, 
entre chaque pied, une distance de 2 pieds et 
demi au moins, en tous sens. L’avidité de ceux 
qui voudioient semer de maïs plus serré, sera tou¬ 
jours trompée. , . * » 

Kégétanæplantés dans tes rangées de mais. 
Souvent on cultive ensemble, par rangées, des 
ponnnes de terre et du maïs : ces deux plantes 
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se prêtent dans leur végétation des secours réci¬ 
proques. 

I^u mais-fourraget Sa culture n’exige point 
de travaux. Le maïs, une lois semé et recouvert 
à la charrue, est abandonné aux soins de la na¬ 
ture; il n’a besoin d’être ni sarclé, ni bute, ni 
éclairci. Plus les pieds se trouvent rapprochés, 
plus lot la plante lève et plus elle foisonne en herbe. 
Quel fourrage abondant et salutaire [on obtlen- 
droit par ce moyen sur les levées d’orge, pour 
les momens où l’herbe commence à devenir rare 
et peu substantielle ! : 

Coupe du mais fourrage. C’est au moment 
où la fleur du maïs est prêle à sortir de l’enve¬ 
loppe, que la plante est bonne à couper : elle est 
alors remplie d’un suc doux, agréable et très-sa¬ 
voureux ; plus tard, le feuillage se faneroit, et la 
tige deviendroit cotonneuse, insipide et peu nour¬ 
rissante. 

Quand les circonstances ont été favorables à la 
végétation, on peut obtenir le fourrage deux mois 
après les semailles. On en coupe alors à mesure 
qu’il en faut pour les bestiaux; mais quand la fin do 
l’automne approche, on ne doit pas attendre que 
le besoin détermine la coupe; elle doit être faite en¬ 
tièrement, de peur que les premiers froids ne sur¬ 
prennent la plante sur pied, ne permettent plus 
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qu’on la fane, et n’altèrent infînîment sa qualité. 

Qu’on ne craigne point que la double récolte 
qu’on fera de ce fourrage puisse porter préjudice 
aux autres végétaux dont on voudroit ensemencer 
le mémecbainp ! les racines de toutes les plantes 
qu’on coupe avant la floraison, étant encore 
tendres et humides, pourrissent facilement, et 
rendent au sol qui les a produites, l’équivalent de 
ce qu’elles ont reçu. 

Produit du maïs. Le produit ordinaire du 
maïs, en France, est de deux épis dans les bons ter¬ 
rains , et d’un seul dans ceux qui sont médiocres j 
sur-tout lorsque chaque pîed n’a pas été sufli- 
sainmeiit espacé, ou n’a pas reçu toutes les façons 
nécessaires. L’épi contient douze à treize rangées, 
et chaque rangée trente-six à quarante grains. 
Po ur planter un arpent, il ne faut que la huitième 
partie de la semence nécessaire pour le semer en 
froment J et cet arpent rapporte communément 
plus du double de ce grain, sans compter, les 
pois, les fèves, les haricots et les citrouilles qu’on 
sème dans les rangs vides 2®. les tiges, les feuilles 
et les enveloppes de l’cpi que l’on donne aux bêles 
à cornes j 3*^. le noyau de i’épi, la tige inférieure et 
les racines pour chauffer le four et augmenter l’eH' 
grais^ enfin, le produit ordinaire est à celui du 
froment comme trois est à cinq. 
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Le maïs semé pour fourrage offre également 
une abondance extrême de verdure à laquelle on ue 
sauroit comparer celle qu’offrent les autres grains ; 
mais on conçoit que la quantité de la semence doit 
être plus considérable que quand on veut le récol¬ 
ter en grains. II faiit^ par arpent, 8 à 9 boisseaux 
de grain , mesure de Paris, du poids de 18 livres 
chaque. 

JMajûère égrener le mais. Parmi les diffe¬ 
rentes manières d’égrener, la plus expéditive est 
semblable à celle de battre avec le fléau; il suffit 
de renfermer les épis dans un sac, et de frapper 
dessus à coups redoublés avec des bâtons; le grain 
s’en détache aisément, 

JMoutnre du maïs. Quand les besoins forcent 
d’égrener le maïs immédiatement après la récolte, 
il faut nécessairement l’exposer au soleil pour 
achever sa dessiccation, parce que, porté humide 
au moulin, il engrapperoit les meules et graisse- 
roit les bluteaux. Il convient de le broyer à part, 
quand bien même on auroit rinteiition de mêler 
ensuite sa farine avec celle des autres grains pour 
en faire du pain ; mais il seroit à désirer que, 
pour le moudre , on adoptât la mouture écono¬ 
mique , que les meules fussent rayonnées et les 
bluteaux, peu ouverts. 

Le maïs bien broyé rend plus des trois-quarts de 
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son poids de farine, et le déchet n’excède pas celui 
des autres grains. 

Emploi du mdis^fouvrage, 11 n’y a dans les 
prairies , soit naturelles, soit artificielles , aucune 
])lanfe qui contienne autant de principe alimen¬ 
taire et qui plaise davantage aux bestiaux que 
le maïs-fourrage, soit qu’on le leur donne seul, 
ou qu’on le mêle à d’autres fourrages. 

Quoique la dessiccation la plus ménagée fasse 
iicrdre au maïs-fourrage son goût sucré, si déve¬ 
loppé dans son état de vei'dure, on est cependant 

I 

dans Tusage de faner le superflu, et de s’en servir 
pendant" l’iiiver : alors il seroit à désirer qu’on 
voulût le diviser J les bestiaux s’en trouveroient 
mieux, et l’on économiseroit encore sur laqnanlité. 

Emploi du mais euhouillie. C’est particuliè¬ 
rement sous la forme de bouillie que le maïs est 
consommé le iiius ordinairement ; et il faut conve¬ 
nir qu’on ne devroit en préparer qu’avec la farine 
de nia'ïs : alors il porte, selon le pays , différens 
noms, millasscjpolenta etgaudes^ en voici la 
préparation : 

Mettez dans un chaudron de la farine de maïs 5 
versez-y, ou du lait, ou de l’eau , ou du bouillon , 
jusqu’à ce qu’elle soit parfaitement bien dé¬ 
layée , et posez le vase à un feu doux ; faites 
bouill ir le tout légèrement, en remuant sans dis- 
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conliiiuer ; ajoutez-y sur la fin, pour rassaison* 
nement, du sel j (juelquefoîs c*cst du beurre, de 
la graisse ou du sucre au’on emploie, suivant les 
moyens. Dès que la bouillie aura acquis une 
consistance demi-liquide, relirez-Ia du feu, elle 
est culte. 

Cette bouill ie, quoique compacte en apparence, 
est de facile digestion, même pour les estomacs 
foi blés, et présente une ressource d’autant plus 
importante pour les gens de la campagne, que la 
jjréparation n’exige que peu de temps. 

Observations générales. On ne sauroit assez 
répéter aux liabitans de la Ciim pagne, où le maïs 
peut réussir, que ce grain , admis au nombre des 
végétaux qu’ils cultivent, leur procurera une foule 
d avantages; qu’une récolte passable vaut mieux 
que la plus riche en orge ou en avoine, auxquelles 
on consacreroit des terrains à maïs, et que, s’il 
demande quelques travaux de plus, ils ne sont 
perdus, ni pour la plante qui les reçoit, ni pour 
I bomme qui les donne. 

iV. li. Il faudra comparer ces données avec 
celles qu’un trouvera énoïicées tlans plusieurs 
autres paragraphes de ce recueil. Elles se recti¬ 
fieront et se suppléeront les unes les autres. 
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Tjô mais appelé mil ou millet dans le midi de 

la France, 

( Extrait d’une Nomenclature alphabétique des termes 
usités dans le langage agricole du canton de Caranian, 
et de quelques autres 'voisins , dans le département de 
la Haute-Garonne f en 1796. 

Couquaril, — Cliarbon blanc : c’est Tepi dti 
millet dépouillé du grain ^ d’abord sec, il fait un 
feu clair, agréable, ardent, mais de courte durée, 
une braise assez vive, mais bientôt éteinte. Il en¬ 
tretient rignition des bois verts et durs ; il reste 
entier quand on égrène le millet, il se brise si 
on le dépique au fléau. 

Engrunâ, — C’est égrener le millet ; cette 
opération se fait en raclant l’épi contre une barre 
de fer carrée comme la queue d’un poêlon ou 
d'une bassinoire, longue de 3 pieds, fixée sur 
deux escabeiles, où deux personnes peuvent tra- 
vailler à-la-fois 5 chacune d’elles peut égrener jus¬ 
qu’à /|,quintaux de millet par jour. Celte méthode 
est préférable au dé[)iquage au fléau, qui brise 
2 setiers par centj quand le millet est egrené, 
qu’il reste dans son entier, il rend trois pour cent 
de plus à la mesure. 


appelle maïs. 
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dans la partie septentrionale delà France ; c*est, 
à toutes sortes d^égards, et pour la nourriture des 
gens, et pour rentrelien des bestiaux, le grain 
et la plante qu’il est le plus avantageux de culti¬ 
ver dans les climats qui lui sont propres. 

J^illargou, — Millet semé épais pour four¬ 
rage. 

aillas, — C’est la bouillie faite avec la fa¬ 
rine de millet, purgée de son, dans un cbaudron : 
quand l’eau bout, on délaie la farine, et on laisse 
cuire la bouillie pendant une demî-lieure , en la 
remuant continuellement j ou met le sel néces¬ 
saire , on la vide sur une table couverte d’une ser¬ 
viette saupoudrée de farine : le ml lias a alors de¬ 
puis 1 pouce jusqu’à 4 pouces d’épaisseur, selon 
qu on a employé plus ou moins de farine. 11 se 
mange chaud ; celui qui reste se fait griller en¬ 
suite : c’est une nourriture très-saine, et la plus 
ordinaire de nos travailleurs ; aussi sont-ils ceux 
de la France qui consomment le plus de sel et 
qui usent le plus de chaudrons. 

Paieja. —Pelleverser, retourner la terre avec 
la bêche^ c’est la meilleure manière de la disposer 
à recevoir la semence du millet. 
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s. XXXIL 


Autre nomenclature alphabétique des termes 
relati/s au maïs , usités dans le département 
de Lot et Garoniie ^ eu 1796. 

Degruna. —Ep^rener le blé Je Turquie, ôter 
les graines de l’épi. 

-Z:Panache du blé de .Turquie, 
qu’en coupe quand l’épi est formé,, et qu on ra¬ 
masse avec soiij poiuMiôurrir les bestiaux pendant 
riiiver. Les laboureurs prétendent que l’épi de blé 
de T urquie se nourrit mieux lorsqu’on a soin de 
couper le paiiaclie. L’expérience prouve la vérité 
de cette assertion. On a observé que les épis dont 
le pied ii’avoit p.as été dépouillé du panache, 
étoient moins nourris que les antres. 

—. Blé de Turquie : le déparleinent du 
Lot et Garonne le cultive avec succès, et en retire 
un grand avantage j les habitans de la campagne 
eu fiigraisseiit les poules, les oies et .les cochons^ 
ils le lont aussi moudre iiiôié avec du blé-froment 
ou du seigle, et eu font un pain très-bon; ou 
bien, moulu séparément, ils en font'une autre 
iiouniture qu’on appelle milles^ milîasse et ri¬ 
mâtes, ( Voyez ces trois expressions. ) Le blé de 
Turquie se sème ordinairement en avril, sur les 
terres les plus grasses j en plaçant chaque grain 


■ 
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k une distance de 3 pieds l’un de l’autre. Lorsque 
le grain a végété, et qu’il est à un pied au-dessus 
de /a terre, on sème près de chaque pied des ha¬ 
ricots , auxquels le blé de Turquie sert de canne. 
Les panaches de ce blé sont coupés quand l’épi 
est bien formé, ahn qu’il se nourrisse mieux, et 
que le grain en devienne plus beau; ces panacltes 
et lesiéuilles, après la récolte des épis , sont ra¬ 
massés avec soin pour la nourriture des bestiaux. 
Le blé de Turquie se plante aussi pour servir 
d’aliment aux bestiaux pendant l’été; mais alois 
il est semé très-épais, et à-peu-près comme le blé 
ordinaire, et quand il est haut de 2 pieds , il est 
coupé et donné aux bestiaux pour être mangé en 
herbe. 


Mniasse. — Farine de blé de Turquie, pétrie 
et mise en petits pains qu’on fait cuire au lotir. 
Les hubitaos du pays en fout un grand usage 
pendant l’iiiver, et se trouvent bien de cette 
nourriture. 

LliUes. — Farine de blé de Turquie, délayée 
dans une terrine, et qu’on met ensuite cuire dans 
un four : cette nourriture , dont les laboureurs 
font usage dans riiiver, est très-saine, 

PanoaiL — lipi de blé de Tiu'quie, déponillé 
ou non de ses grains ; on le dépouille de plusieurs 
manières; mais la plus usitée est de mettre les 
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épis dans un sac, de les battre avec un ficau ou 
bulon; après quoi on finit avec la main de les 
dt'qioiiillei’entièrement. Ils s'appellent, étant dé* 
poulllés, pelous, et on les brûle. 

Ve!ou, Epi de blé de Turquie qui est 
de ses iiraiiis. ' 

RJ mottes, — Bouillie faite avec de la farine 
de l>!ü de Turquie , et dont les liabitaiis de la 
cauipai;ne se nourrissent en hiver j elle se fait 
ainsi ; on rein|)Ilt aux trois quarts un chaudron 
d’eau, et quand elle est prête à bouillir, une 
pci sonne y jette la farine à pleine main, tandis 
qu’une autre tourne avec un bâton afin de la bien 
delayer. La quantité suffisante de farine étant 
rni^e, et ensuite bien délayée, on lait cuire le 
tout, sans discontinuer de tourner avec le bâton 
jusqu’à ce que la bouillie ait perdu le goût de 
farine ; on la verse ensuite dans des assiettes ou 
sur une table. Cette bouillie se mange chaude, 
ou, quand elle est froide, on la met réchauffer 
sur un «>ril : cette nourriture est fort saine. 

N. />'. Il seroit fort utile d’avoir des nomen* 
clatures pareilles, sur toutes les cultures, dans 
toutes les localités. On pourroît alors débrouiller 
la synonymie des termes d’agriculture pratique, 
et parvenir à en perfectionner le dictionnaire* 



h-i. 










§. XXXIII. 

Observ’ations sur l*é<:rrenos;a du maïs dans le 

O 1^ 

midi de la France; par M. Villèle, cuhi~ 
valeur à Morvilles^Basses, canton de Ca- 
ramaUj département de la Haute- Garonne y 
correspondant du Gouvernement pour l’a- 
gricullui'B et les arts y en 1797* 

Après avoir présenté d’une manière bien sa¬ 
tisfaisante les avantages de la culture de l’é- 
peautre, M. Romand indique, dans le 1 4 » 
page 83 de la Feuille du Cultivateur de cette 
année, une machine qu’il appelleet qui 
se trouve gravée dans cette feuille. M. Romand 
se sert de cette filière pour égrener le mais et 
pour détacher avec plus de célérité le grain de 
la fusée. Son invention fait honneur à son zèle 
et à son intelligence j mais la méthode plus sim])le 
que nous employons dans ce pays, où le maïs 
est une des récoltes les plus importantes, mcrile 
sans doute d’être connue, puisqu’elle est encore 
préférable, 

Nous nous servons pour égrener le mais d’une 
barre de fer de 3 pieds de long , sur une épais¬ 
seur de 4 lignes et une largeur d’un pouce : elle 
est arretée par les extrémités à deux escabellcs 
sur lesquelles deux égreneurs travaillent assis 
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Tiin vis-à-vis tle rautre; ils prennent l’épi de la 
jiKjin droite, le raclent fortement en remontant 
contre nn anale de la barre, en Taccompagnant 
par-dessous du bout des doigts de la main gauche 
avec laquelle ils empoignent le fer. Dans deux 
coups de main la moitié de la fusée est dépouillée5 

alors ils prennent Tépi par cette partie dont le 

« 

grain a été séparé, et dans deux autres tours de 
main lis cmènent le reste : tout le «rain se trouve 

O Zj 

ainsi séparé de la fusée, que nous appelons ici 
charbon blanc; elle reste entière, et elle est 
beaucoup plus propre et plus agréable pour 
rignitlon. 

Hommes, femmes, enfans , tous peuvent faire 
cet ouvrage , et dans un jour il en est peu qui 
n’égrènent trois sacs de maïs de notre mesure, 
qui pèse 170 livres. J’ai dans ce moment cliez 
moi une troupe d’iidortunés , liabitans des com- 
îmnies voisines, qui ont été grêlés celte année 
à plat f je leur donne la préférence pour égrener 
mon maïs, en les ])ayant en nature et à un prix 
double du prix ordinaire, pour les aider d’autant: 
dans le nombre est un aveugle qui en égrène jus¬ 
qu’à cinq sacs par jour, ce qui fait huit quintaux 
et demi, quand, avec la fdière de AI. Romand^ 
sans doute faute d’usage , ou n’en égrène pas 
trois. ' : 


1» 
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•r 

La méthode que nous employons depuis plus 
de vingt ans, d’égrener le maïs , est de heaucoup 
supérieure à l’usage où nous étions de le dépi¬ 
quer au fléau sur une claie; alors le graîn tombé 
sous la claie, la fusée ou charbon blanc qui reste 
dessus est partagée en plusieurs morceaux , le 
grain lui même se brise, et un homme u’en dé¬ 
pique pas plus de cinq sacs. 

Quand le maïs est, au contraire, égrené à la 
main , le charbon blanc reste dans son entier ; 
iî est d’un usage bien plus propre et plus agréable, 
il ne se trouve pas-un seul grain de brisé; et bien 
loin d’avoir du rebut, ou trouve un bénéhee de 
trois pour cent sur la mesure, parce que le grain 
se tient plus en l’air , les enveloppes conserva¬ 
trices du germe y restant attachées, tandis qu’elles 
se séparent au contraire dans le maïs dépiqué sur 

la claie , parmi lequel il s’on trouve en outre 

* * . * 

assez de brisé pour occasionner une perte réelle 
de trois mesures sur cent. 


i\r. 7?. Nous retrouvons, avec jdaisir, dans 
le cours de nos recherches , les noms respcctiibles 
des amis de l’agriculture et du bien public, dis¬ 
tingués, comme MM. de Viltèie et C/iancey, 
par des travaux suivis, des vues philanthropiques, 
et des expériences d’agriculture contiiuices peu- 
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(lant die longues années, même clans les temps 
les plus orageux et les plus crîliqties de la révo¬ 
lution. De tels hommes ont un juste droit à 
l’estime et à la reconnoissance publiques. 


§. XXXIV. 

Nouvelles observations sur la culture et les 
-# 

usaqes du mais dans les dcpartemens mé¬ 
ridien auæ ^ par un cultivateur de celui de 
la Haute-Garonne , en 1798. 


Espèces» 

L’on n’a connu , jusqu’à présent, dans le dé¬ 
partement de la Haute*Garüune, et autres cir- 
convoisins , qu’une espèce de maïs, le Vardil ; ce 
n’est que de ce printemps que, par les scûns 
de ÎVIM. Baud, Chancey ei Parmentier qui eu 
ont envoyé quelques grains à leurs cunnoissances, 
on va être à portée de faire des essais sur le mais 
quarantain ou précoce. 


Variétés, 

Nous recueillons du maïs de deux couleurs prin¬ 
cipales, du Jaune et du blanc; on trouve qneiqne- 
fois dans nos récoltés quelques épis ronges on 
pourpre violet, quoiqu’on n’en sème jamais de 
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cetle qualité, qui est iuiérieure, et qui n^a pour 
elle que ia laveur de quelques bonnes femmes 
qui lui.croient la propriélé d'écailer les ivers des 
iiabits et des étoffes de laine j dans ces vues, elles 

I 

ont rattention d’en .placer toujours uu ou deux 
épis dans leurs armoiresi 

Puisqu’on ne cullive dans ce pays que le maïs 
blanc et le maïs jaune, on ne s’occupei a que de 
ces deux variétés. Leurs couleurs paroissent hé¬ 
réditaires ; on ne recueille que du maïs jaune , 
S! on n’a senié que du jaune, et du blanc pur, 
si on n’a semé que du blanc. Mais si l’on sème 

indifféremment et pêle-mêle des grains blancs et 

« 

desgiains jaunes, on a, à coup sûr, des épis mi- 
blancs et mi-jaunes, ou si, ayant voulu les sé- 
parer, on ne laisse entre les deux variétés qu’un 
simple sillon ou un petit fossé, alors les épis des 
rangées de maïs blanc qui avoisinent celles du 
jaune, sont plus ou moins mêlés de grains jaunes, 
à raison de leur proximité j et les épis des rangées 
de maïs jaune sont, .dans le même rapport, plus 
mêlés düj grains blancs. .11 faut présumer cepen¬ 
dant que sa couleur jaune est primitive, puisque, 
dans deux planches.voisines., l’une eu maïs blanc 
et l’autre en maïs jaune, on trouve toujours, tlans 
les épis mi-partis,.beaucoup plus de giairi.s jaunes 
que de blancs; j’ai éprouvé-d’ailleurs que , semant 

i3* 
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à raltemahve une rangée de inaïs Liane et iirie 

de jaune, j^avois quelques épis entièrement jaunes, 

tous les autres mélangés plus ou moins de jaune 

et de blanc, et pas un seul épi entièrement 

blanc..,.; Il n’y a aucun doute que les poussières 

des fleurs mâles, qui vont féconder des épis à 

fruit, n’occasionnent ce mélange, selon qu’elles 

parlent d’une lige provenue d’un g^ain jaune pour 

aller féconder Tépi à fruit provenu d’un grain 

blanc, ou réciproquement, qu’elles sont enlevées 

d’une tige provenue d’un grain blanc, et qu’elles 

■ 

se sont arrêtées sur des tiges ï 3 rovenues d’un grain 
jaune. 

On assure que le maïs jaune s’accommode mieux 

■ 

des terres légères, sablonneuses et douces, *et le 
blanc des terres liumides*, compactes et fortes ; 
mais les expériences les plus répétées dans nos 
différentes nuances de terres qui, généraiemeiit, 
sont argileuses, substantielles et difficiles à diviser, 
ne nous ont jamais procuré des résultats assez 
marqués pour être cités et donnés pour règle. 

Le maïs jaune est préféré pour fourrage, sur¬ 
tout celui dont le grain est ])liis menu et dont 
les épis ont seize rangées j car il y a encore'à cet 
é^ard des variétés. ■ ' 

On cultive dans une partie de ce départenient, 

* 

et piiucipaleineiit dans celui du Tarn, sur-tout 


« 
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dans le voisinage de Puy-Laurens, un maïs dont 
l’épi n’a que huit rangs; le grain est plus gros, 
l’épi dépouillé plus petit ; on l’appelle ma^s de 
Padiès^ dans le reste de ces contrées, ou pro¬ 
fère le maïs à seize rangées , qu’on distinguo sous 
le nom de 7ndis de Grusac^ L’épi dépouillé est 
plus gros , les grains sont plus petits ; mais comme 
il y en a au moins cinq cents à chaque épi, quand 
il n’y en a pas moitié autant à celui de huit 
rangées, et que d’ailleurs les tiges de l’une de 
ces qualités ne fournissent pas plus d’épis que les 
liges de l’autre, il y a un grand avantage à cultiver 
le maïs à seize rangs, et j’ai observé que dans la 
meme qualité et contenance de terre, on recueille 
23 mesures de maïs de seize rangs , quand ou 
n’en a que quatorze de maïs de l’autre qualité : 
celui-ci est un peu plus pesant ; une mesure de 
maïs de huit rangs pèse 24 livres, et la mesure 
lie maïs de seize rangées n’en pèse que 23. Le 
maïs jaune, dans chacune de ces deux qualités , 

pèse aussi un vingt-quatrième de plus que le 

•» 

blanc. 

Terrain propre à la culture du mais. 


Le maïs se plaît dans les terres grasses , fortes 
eL substantielles: U s’accommode des terres léiières 
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et s.'ihlonneuses, auand elles sont améliorées nar 
lies cnnrais; il réussil narfaitement dans celles qui 
ont porté du sainfoin pendant quelques années, 
et l’ai éprouvé que cette boniiication se soutient 
pendant vin«t ans pour le maïs, quand elle ne 
dure que moitié moins pour le blé. Un carré d’un 
arpent sur la hauteur d’uiie pièce de trois , située 
en pente, a servi de témoin bien fidèle de cette 
amélioration : la vingtième aimée après le défri¬ 
chement du sainfoin , le maïs marquolt encore 
parfaitement le carré par la plus grande supé¬ 
riorité sur tout le reste de la pièce, qui éloit ce¬ 
pendant plus avantageusement située, puisque 
le sainfoin avoit été placé sur le haut du coteau, 
dont le bas, qui a toujours plus de fond et qui 
est plus frais , est par conséquent plus propre 
au maïs. 

Préparation du terrain, 

La meilleure manière de préparer la terre où 
Tou veut cultiver le maïs, est de la travailler à 
la bêche pendant l'iiiver : nous appelons ce tra¬ 
vail pelleverser, L*expérience la plus constante 
prouve la supériorité de cette culture sur la façon 
des labours*, cependant, soit que les bras man¬ 
quent, soit parce qu^oii redoute un travail pé¬ 
nible , 011 laboure dans ce pays, pour y mettre du 
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maïs, beaucoup plus tîe terreau’on n’en pelleversej 
on l’<)uvre rrun profond trait de cliarnie avant 
l’iiiver, on la dispose en grandes ptanclies ; on 
donne, avant le printemps, un second labour, 
dans le même sens cme le premier, et, avant de 
semer, un troisième qui croise les premiers. Sou¬ 
vent dans les coteaux on ne donne qu’un labour; 
mais il est d’autant meilleur qu’il est plus profond, 
et que toute la terre se travaille également bien. 
Voicicomme on l’exécute : on ouvre le premier sil¬ 
lon en pente douce, versant la terre sur le bas; on 
revient, sans labourer, iircndre la seconde raie 
oïl l’on a commencé la première ; on renverse la 
terre dans le sillon qui vient d’être ouvert, et 
ainsi successivement descendant par un profond 
Irait de charrue, et remontant sans travailler : 
la pièce se trouve par-tout également bien pré¬ 
parée ; ce travail approche beaucoup de celui qui 
se fait à la bêche. 

C’est toujours avant d’ouvrir les terres destinéé^t 
à la culturedu mais , qu’on y transporte et répand 
le fumier. 

Choia: de la semence, 

»3 ■ 

A la récolte, on choisit et on met en réserve , 
pour la semence, les plus beaux épis entièrement 
blancs ou entièrement jaunes qui ont seize ran- 














vers 
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fixées J qnaiitl le temps de semer est arrivé, 

1 

le J 5 avril , on égrène l’épi, et on laisse de côté 
les grains de l’exliéinité de répi qui ne sont pas 
toujours bien nourris. Nous n’avons commencé 
Cjue celle année à faire tremper le maïs; je re- 
connois que celle préparation ne peut être que 
d’un bon effet! je prévois que le préjugé et l’iia- 
bltude où l’on est ici de semer le maïs sans l’avoir 
fait tremper, seront lents et difficiles à corriger ^ 
malgré l’évidence du succès. 

Semailles, 


Nous semons le maïs à la charrue : on ouvre 
pour cela une première raie peu profonde ; le se- 
ineury range le maïs, en laissant tomber ses grains 
un à un , et de 2 pieds en 2 pieds ; sa charrue 
comble le sillon au retour et recouvre la semence 
avec la terre meuble rpie son oreille y distribue 
également : s’il y a de la pente dans la pièce, on 
fait le premier sillon, dans lequel doit être dis¬ 
tribuée la semence, en descendant ; on le re¬ 
comble et on recouvre le grain en montant; et, 
comme on observe que le premier trait de charrue 
soit toujours moins profond que le second, le maïs 
lie naît pas tout-à-fait au fond du seul sillon qui 
paroit apres la semence, mai s sur le côté ; les 
cultivateurs avisés ont soia de commencer Topé- 
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ration de manière que le coté où doit naître le 
maïs, soit plus abrité, en cas de gelée, et plus 
exposé au soleil. 

Un semeur (c’est ordinairement une femme 
qu on emploie), suffit à deux laboureurs. 


Culture du nmis pendant sa végétation. 


Si le temps est chaud , le maïs naît dans quinze 
Jours, et dès le vingt-cinquième on peut commen¬ 
cer de lui donner le premier travail à la lioue. 
Celte opération doit se faire avec soiu. On détruit 
exactement foutes les herbes parasites qui pa- 
roissent et croissent alors avec vigueur , et on 
comble le sillon , en rapprochant de la tige la 
terre meuble ; quinze ou vingt jours apres, quand 
le mais a 6 pouces de haut, on lui donne la 
deuxième façon ou binage, toujours à pleine houej 
on rechausse et on bute la plante de 4 pouces de 
terre meuble dont on renlouie. Les personnes 
qui , jors de la deuxième façon , veulent écono¬ 
miser leur travail et leur peine aux dépens de 
la récolte, passent seulement une petite cliarrue 
légère, à deux petits vtrsoirs , entre les rangées 
4 u maïs ; une féninie qui suit avec la houe , range 
cette terre autour des tiaes. Ce travail est fort infé- 

O 

ricur_à celui qu’on fait à pleine houe j les boeufs et 
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ia cliarrue déti uîsent beaucoup de plantes, elîarë- 
colte est toujours moindre, parce que le travail 
est mal lait. Quant à une troisième façon qu’on 
indique vers J’ëpoque où l’cpi commence à se 
former, nous nous gardons bien de la donner ; 
elle seroit meurtrière pendant le haie du gros été , 
et nous donnerions la plus grande prise aux effets 
de la chaleur et de la sécheresse de juillet et 
d’août, qui d’ordinaire, chez nous, sont les plus 
grands obstacles à la parfaite réussite de cette ré¬ 
colte.^ 

Ce n’est qu’à la fin de septembre, quand f épi 
est bien formé , que nous donnons une troisième 
façon , toujours à la houe, aux terres couvertes de 
mais, mais à celles seulement que l’on veut en¬ 
semencer en blé le mois suivant. Ce travail est 
indispensable pour la réussite du blé; il influe 
peu sur la récolte du maïs, qu’il fait sécher seu¬ 
lement plus vite , et quelquciois trop tôt et avant 
sa parfaite maturité. 

Végétaux semés da^is les jangs vides. 

Il vaut beaucoup mieux, dans ce pays, semer 
le maïs seul^ que i’associer à d’au î res plan les. 
Nous ne remplaçons les claire - voies, quand il y 
en a, ni par des fèves, ni par des pois, qui, se¬ 
més trop tard, periroient pendant les chaleurs de 
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rétc ; on sème dercclief tiu maïs (îjins les places 
vides , en donnant la première façon ; s’il y en 
avoit encore d’autres quand on donne la deuxième, 
on met alors des liaricols ou des pommes de terre. 
Toutes les plantes trop voisines du maïs et qui y 
grimperoient, lui porteroient préjvtdîce ; mais l’on 
peut avec avantage convertir en prairie artificielle 
une terre cultivée en maïs, en semant dutiè/le 
ou du sainfoin au moment où l’on vient, en juin , 
de donner la deuxième façon. Dn passe le râteau 
entre les jeunes plants de maïs , en évitant de le 
mallrailcr. Après la récolte de cette plante, la 
terre est couverte de trèfle, epti, dans le prin¬ 
temps et rétesuivans,donne deux coupes superbes, 
ou de sainfoin, qui, au mois de mai suivant, est 
aussi beau qu’il puisse i’etre pour une première 
année* 

Accule ns et maladies du maïs pendant sa 

végétation* 

O 

Les pluies froides, fréquentes et de durée, 
pendant les premiers jours qui suivent la nais¬ 
sance du maïs, le font jaunir, se morfondre et 
périr ; les gelées, s'il en survenoit, ne lui fèroîent 
pas moins de tort ; une longue sécJieresse en juillet 
et août lui eu occasionne bien davantage, et dl- 
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iilinue souvent la récolte de moitié^ le vent du 
midi, connu dans le pays sons le nom de vent 
cvautan y casse souvent les tiges vigoureuses^ 
quand il souffle avec violence à la fin de juillet, 
temps où elles sont encore tendres ; en août et sep¬ 
tembre , il arrache ou abat le maïs, s’il est fu¬ 
rieux, et qu’il trouve la terre inunectée et ramollie 
par une longue pluie. 

Nous ne connoissons d’autre maladie que le 
charbon, et nous n’avons rien à ajouter sur ce qui 
a etc dit avant nous sur celte maladie. 

r 

Kessources du mais pendant qu*il végète; son 

été te ment. 

Le maïs , pendant sa végétation , offre des res¬ 
sources bien intéressantes : les pieds trop épais 
c|u’on arrache au premier et second travail, sont 
trop peu importans pour n’êire pas négligés; mais 
les rejetons vigoureux qui croissent dans les bons 
terrains autour de la tige principale, et qu’on 
coupe au commencement de juillet, quand ils ont 
2 , pieds de haut, se donnent en vert aux bestiaux , 
pour qui ils sont une nourriture bonne et agréable; 
mais c’est un objet peu considérable. 11 en. est bien 
autrement de la portion de la lige que l’on coupe 
à deux doigts au-dessus de l’épi à fruit, quand 
il a été fécondé et qu’il est bien formé; c’est le 


% 
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meilleur de tous les fourrages, soit qu’on le fasse 
consommer en vert, soit qu’on le fasse faner pour 
l’iiiver. Cette récolte de fourrage est assez forte î 
j^ai toujours observé que, dans les fonds les plus 
ordinaires , elle s’élevoit par arpent d’environ 
looo toises, à plus de lO quintaux d’excellent 
fou rrage sec. 

Cette récolte de fourrage n’a jamais lieu avant 
la moisson dans ce pays; c’est toujours au moins 
un mois après. On peut mettre ces tiges en fais¬ 
ceaux, pour les faire sécher, mais jamais les laisser 
exposées aux intempéries de la saison, eût-on be¬ 
soin de soutiens pour des plantes grimpantes que 
nous nous gardons bien d’associer au maïs. La 
meilleure manière de faner ses tiges, est de les 
mêler avec de la paille nouvellement séparée du 
grain; le fourrage conserve sa couleur, et donne 
son goût à la paille avec laquelle il est mêlé.- 


Ma "(S - fourrage . 

* i 

On sème le maïs pour fourrage en mai, juin 
ou]uillel, pour en avoir sou jours de'prêt à consoni- 
mer en vert en août, septembre et octobre. Ün le 
jette à pleine main , à raison d’un sac par arpent, 
dans une terre préparée au moins par deux la¬ 
bours; on le recouvre avec la charrue ; d’autres 
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le sèment ^rain a grain, de 2 pouces en 2.pouces , 
dans clianue sillon que fait la charrue, en recou¬ 
vrant le précédent. Ces rangées se iont très-près, 
de 5 pouces en 5 pouces j mais elles ilaissent la 
facilité de passer la houe entre, pour détruire les 
herbes qui croissent avec le maïs : cette petite 
culture lui est aussi profitable que rexempüoii 
de l’herbe, Le maïs-fôurrsge ainsi cultivé est plus 
abondant, et l’on économise un^quart^de la se¬ 
mence. 

Ce fourrage , sans contredit le meilleur qu’on 
puisse faire manger en vertiou fané, en donne 
plus de cent quintaux secsjpar arpent5 mais il 
eflrite siD«uliè'iement !a terre, et les récoltes en 

O / 

blé qu’on y fiait -succéder immédiatement, sont 
d’ordinaire très - inaïquautes par leur médio¬ 
crité, eût - on donné même nu ou deux bons 
labours entre la récolte du fourrage et la semaüle 
du blé. 


IXécolte du mais. 


. On recueille le maïs vers le coinmencemeut 
d’octobre , lorsque la tige cmuinence à se dessé¬ 
cher : on le coupe près de lerreavec uue faucille ; 
on en fait des las qu’on porfe dans l’aire, oi l’on 


I V* A 

sépare l’épi de la lige; on le reniernte ensuite 
dans des galetas sur; des planchers, où il se conserve 
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fort bien, sans d’autres soins que de ne le mettre 
qu’à un ou deux pieds d’épaisseur, et de le re» 
tourner de temps eu temps avec la pelle pendant 
l’hiver. 

Triage du mais. 

On fait un triage de maïs à la récolte : on sépare 
les épis dont les grains ne sont ni bien mûrs, ni 
bien nourris , et cette qualité inférieure que nous 
appelons rassort, entre dans l’engrais des cochons 
et des volailles; le plus vert se donne en épi aux 
cochons, le reste s’égrène et se distribue journel¬ 
lement dans la basse-cour, comme il convient; 
on se sert du plus beau maïs, et du blanc de pré¬ 
férence, pour gorger les oies, les canards, et per'- 
fectionner l’entrais des cochons, 

D 

Chaume ou dépouilles du mais. 

Quand on sépare, sur l’aire, Tépi des tiges de 

maïs, on dispose les tiges en grands tas, longs, 

hauts et étroits. Ces dépouilles <sont latnourntnre 

ordinaire de nos bétes à cornes pendant riiiver ; 

elles dévorent avec avidiîé et* avec^pf’ofit toutiôS 

les feuilles qiïi se trouvent-autour de la 'tïge et 

* 

celles qui avoient enveloppé l’épi; elles’inangent 
les plus petites tiges, brUyent les grosses , 'et-‘en 
consomment la moelle et les parties los plus 
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tendres. Tant que les bêtes à cornes sont nourries 
avec ces dénouilles que nous appelons trouisses 
ou camhorlesy elles conservent tout leur embon- 
. Cette ressource n’est point indifïérente j 
elle est de 6 o quintaux par arpent , dont la moitié 



se mange; l’autre moitié se mel dans le trou à 
fumier, et devient un excellent et copieux en¬ 


grais. 


♦ 

fe 

Manière égrener le niais. 

4 


Quelques cultivateurs battent le maïs avec le 
fléau sur une claie ; l’épi dépouillé du grain reste 
dessus, le maïs tombe dessous ; on le nettoie au 
crible et au van , et ou en trouve au moins % me¬ 


sures 

plus 


par cent de cassé et brisé. Les ménagers 
attentils à leurs intérêtsfont égrener le 


maïs à la luaiu , en raclant seulement les épis 
contre une barre de 1er de 3 pieds, fixée par les 
extrémités à deux escabelles, sur lesquelles sont 
assis deux egreneurs l’un vis-à-vis de l’autre; de 
cette façon on ne brise pas un grain , et, bien loin 


d’avoir du rebut ou du déficit , on trouve un bé- 

# r » - ■ " jF 

I 

néfice de trois [>our cent sur la mesure. 

L’épi; séparé du grain reste entier : il en est 
infiniment plus commode pour brûler; car il n’est 
bon qu’à cela, et il n’est pas d’une ressource iné- 
diocre. ’ 
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Nous n’égrenons le maïs qu’a près l’iiiver : il e^t 
plus aisé de le conserver en épi dans cette saison ; 
les rats, sur-tout les loirs, ù leur réveil, au prin¬ 
temps , y causent un dommage si considérable, 
que souvent il s’élève au dixième deda récolte* 

F^mploi du mdiz- 

La farine du maïz nouveau ne se conserve pas 
en automne au-delà de deux jours; aussi ta lait¬ 
on mire clans cette saison jour par jour, pour 
en faire la bouillie éjiaîsse*qu’on appelle ici mil- 
las. Il se fait de celte sorte: on met i 5 livres 
d’eau dans un chaudron placé sur un feu clair ; 
quand l’eau bout, on y mêle petit à petit lo livres 
de fa rine qu’on délaie en la remuant pendant 
demi-heure d’ébullition; au bout de ce temps-là, 
la bouillie est suffisamment cuite; on la vidé sur 
une table couverte d’un linge saupoudré de fa- 
line , et l’on a un millas S.e 3 pouces d’épais sur 
3 de circonférence, qui pèse 20 livres, et qui suf- 
firoit pour nourrir buit personnes. 

Il a résulté d’une expérience que j’ai souvent 
répétée, qu’un sac'de blé de notre mesure pèse 
180 liv res, qu’il fournit î ^5 livres de farine et 
34 Hvres de son; et qu’un sac de maïz, de la plus 
belle qualité aussi, pèse 170 livres, fournit 
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l53 livres de farine et i6 livres de son; il y « 
uno livre de dëcliet. 

Observations sénéraîes. 

Le maïs^ sous tous les points de vue, est une 
des plus utiles et des plus intéressantes récoltes 
qu’on puisse faire. Nous donnons d’ordinaire la 
moitié du grain pour les frais de semence et de 
culture : les premiers sont bien peu de chose ^ c’est 
un huitième de boisseau par arpent, qui nous 
fournit ordinairement lo quintaux de superflu des 
tiges coupées avant la maturité, que nous appe¬ 
lons crettesj 3 o quintaux de tiges ou de dépouilles 
restées après la récolte des épis, c’est ce que nous 
appelons troulsses ou camborles^ et communé¬ 
ment i6 sacs de maïs égrené, et du poids de 
170 livres chacun, dont 8 pour le propriétaire, 
au profil de qui reste rentier fourrage : et ce n’est 
que la récolte de nos terres médiocres, pouvant 
valoir 7 ou 800 livres l’arpent ^ car dans les pri¬ 
vilégiés et excellens fonds du ci-devant Laura— 
gais , le long du canal de communication des 
mers, qui valent 2000 et 2./^oo livres l’arpent, il 
se recueille communément 25 sacs de maïz pour 
le propriétaire, plus de 3 o quintaux de dettes 
et plus de 100 quintaux de tiges et dépouilles. 


M 

« 
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T)u mdtz comme nourriture, de ses apprêts 

■ 

et de ses avantages* 

Nous avons fait publier, en 1798, un recueil 
de m( 5 moires sur les Établissemens d’humanité, 
mémoires que nous avions fait venir de toutes 
les parties de l’Europe, pour les faire connoître 
et les appliquer à la France. Le n*^* 4 celte 
collection est un ouvrage de feu M» Benjamin. 
Thomson, comte de Rumford. Il traite des 
alimens en général, et en particulier de la 
nourriture des pauvres. L’original, écrit en alle¬ 
mand, a été traduit par nos ordres. Voici ce 
qu’on y trouve de relatif à notre objet actuel, et 
qui n’est pas encore assez connu. 

Chapitre du matz» 

Il fournit la nourriture la moins chère et 

* 

la plus nourrissante* — "Preuve qd il est plus 
nourrissant que le riz. — Diverses manières 
de le préparer, — Etat, justifié par des essais, 
de ce qdil en coflte pour nourrir un individu 
avec du maiz. - Recette d^iinpouding demaïz* 
— Pouding aux pomme s séchées. —Règles gé- 
nérales pour faire des potages à bon marché, 
La nourriture que M. de Rumford regarde ^ 
fany comparaison, comme la plus substantielle^ 

ï4 * 
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la plus salubre et la moins dispendieuse pour 
la subsistance des pauvres j cette nourriture, 
privilégiée dans son opinion, est le blédeTur* 
quie ou maïz, plante infiniment précieuse, qui 
croît dans presque tous les climats. Cependant 
sa culture ne réussit pas généralement en Angle¬ 
terre et dans quelques parties de l’Allemagne; 
mais on peut aisément le tirer d’ailleurs en abon* 
dance et à très-bas prix. 

Les classes peu fortunées dans fltalie mérîdio* 
nale ne vivent pour ainsi dire que de maïz; et 
dans tout le continent de l’Amérique, il forme 
le principal article dtf la nourriture. Eu Italie où 
on l’apprête de plusieurs manières, et où il sert 
de base à quantité de mets très-nourrissans, il 
porte le nom de polenta. La manière dont ou 
l’emploie ordinairement est de le faire moudre, 
et de former avec sa farine et de l’eau, un pou¬ 
ding épais qui se mange avec toute sorte de sauce, 
quelquefois même sans sauce d’aucune espèce. 

l^ans le nord de l’Amérique, le pain de mé¬ 
nage est ordinairement mi-parti de farine de innïz 
et de farine de seigle, et M. de Rumford doute 
qu’il soit possible de trouver uu,pain plus salubre 

è 

ou plus nourrissant. 

Le riz passe généralement pour être très- 

substantiel, même pour l’être plus que le froment. 

« 

Néaiiiiioins une jiarticularité, connue de tous 
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ceux qui savent comment sont nourris les es¬ 
claves des Etals méridionaux de rAinérique- 
Septentrîonale et des Indes-Occidentales, semble 
prouver, d’une manière aussi décisive que satis¬ 
faisante, que le maïz l’emporte sur le riz en qua¬ 
lité nutritive. Dans ces contrées où l’on fait 
d’abondantes récoltes de maïz et de riz, si les 
nègres avoient souvent à choisir de ces deux 
nourritures, ils préfércroient constamment la 
première. Ils rendent raison de celle prédiieclion 
dans leur langage avec plus d’énergie que d’élé¬ 
gance, en disant que le riz se résout en eau dans 
leur ventre et s’écoule au-dehors, mais que le 
maïz y tient ferme et leur donne la force de 
travailler. Cette anecdote, contraire à l’opinion 

qu’on a du maïz en France, a été communiquée 

« 

à M. de liumford par deux liomines respectablesy 
très-connus en Allemagne, qui dejucurent à 
Londres, et qui ont dirigé des plantations, l’im 
dans la Géorgie, l’autre à la Jamaïque. 

On connoissoit depuis long-temps dans toute 
l’Amérique Septentrion a le la qualité singulière-' 
ment nutritive du maïz, à raison de ce qu’il 
engraisse beaucoup les porcs et la volaille, et de 
ce qu’il rend les boeufs plus forts pour le trayail; 
et personne n’emploie à ces usages d’autres es¬ 
pèces de grain. 
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Tous ces faits prouvent suOisamment que le 
inaïz possède des propriétés extrêmement nutri-* 
tives ^ Tau leur croit d’ailleurs qu’il n’y a aucune 
espèce de grain qu’on puisse se procurer à aussi 
bas prix et en aussi grande abondance. Il mérite 
donc l’attention de ceux qui veulent nourrir les 
pauvres d’alimens peu dispendieux et salubres, 
ou.qui ont à former des ctablissemens pour écarter 
les maux dont le manque général de subsistances 
est ordinairement accompagné. Ceux-là doivent 
réfléchir d’avance aux moyens de se procurer en 
abondance cette utile denrée, et de généraliser 
son usajie. 

Il y a des manières très-variées d’apprêter le 
maïz en forme de nourriture. La plus simple et 
la plus usitée est d’en faire du pain, en le mêlant 
avec de la farine de froment, de seigle ou d’orge. 
Le pain de maïz gagne beaucoup en bonté ( sur¬ 
tout lorsqu’il y entre de la farine de froment j 
si l’on a la précaution de mêler auparavant avec 
de l’eau la farine de maïz débarrassée du son , 
et qu’on la laisse cuire pendant deux ou trois 
heures à un feu modéré avant d’y ajouter l’autre 
farine. Cette cuisson, avec une quantité d’eau 
suffisante , poussée jusqu’à ce que le maïz ait 
acquis l’épaisseur d’une bouillie, lui fait perdre 
une certaine âpreté désagréable que le four seul 
ase lui etc pas. Lprsqu’on a retiré du feu cell^ 
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bouillie, et qu’on Ta laissée refroidir, on peut 

m 

y mêler la farine de froment, pëlrir le tout 
ensemble, et le faire lever. On en fait ensuite des 
pains sépares, et on les fait cuire aussi facilement 
que tout autre pain composé de farine de froment 
ou de plusieurs farines mélangées. Ainsi prépa¬ 
rée par une caisson antérieure, la farine de maïz;, 
avec moitié de farine de froment, donne un pain 
exquis et très-substantiel, qui ne le cède pas au 
pain de froment. 

Mais la meilleure manière, comme la plus 
simjile et la moins coûteuse, de transformer le 
maïz en aliment, est d’en faire des poudings* 
II a, comme je viens de le dire, une certaine 
âpreté qu’il ne perd qu’au moyen d’une longue 
cuisson ; mais dès qu’elle est dissipée, il devient 
très*agréable au goût. De nombreuses expériences 
ont mis hors de doute son extrême salubrité. 

La culture du maïz exige plus de travail que 
celle de la plupart des autres grains ; mais en 
revanche sa récolte est très-abondante. Il est tou¬ 
jours a beaucoup meilleur marché que le froment 
ou le seigle. Le prix ordinaire du boisseau n’a 
souvent été dans la Caroline et dans la Géorgie 
que de 12 ou môme de 8 gros. Mais celui qui 
croît dans les Ltats méridionaux, est très-infe¬ 
rieur pour le poids et pour la qualité à celui des 
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rMmals plus froids. Le prix du boisseau de maïz 
du Canada et de la ISouvelIe-Angle terre, bois¬ 
seau qui i’enipoile de 20 pour 100 sur celui des 
Liais inuridionaux , est coin in une ment de 20 gros 
à un ihaler. A la vérité le boisseau coùtoit à 
Loslou iHi tlialer 4 îî,ï'* 5S dans le moment où 
écrivoit M. de Hiir/dbrd; maïs cela venoit de 
la ciieilé de toutes les subsistances qui régnoit 

d’un bout à l’autre de rAmérique, et qui éloit 

■1 

occasionnée par raccroissement de rexportatioa 
dans les marchés d’Curope. 

Le maïz et le seigle ont presque îa meme 
pesanteur; mais le premier, moulu et bouilli, 
donne jiliis de farine que le second. 

Suivant un mémoire de la Commission anglaise, 
pour le perfectionnement de ragricultuie, du 10 
novembre i7y5 , trois boisseaux de maïz auraient 

■X 

pesé 59 livres et donné un quintal, 20 livres de 
fleur lie farine, et 26 livres de son; tandis que 
trois boisseaux de seigle, pesant 162 livres, n’au- 
roieiil donné qu’un quintal, 17 livres de fleur 
de farine, et 28 livres de son. M. de Ruinjord, 
conjeclura, dès la première vue, que" le maïz 
employé, pour ces essais n’éloit pas de la meil¬ 
leure qualité; et un examen plus approfondi 
confirma ce soupçon. Il vit de ce inaïz, qui sein- 
biüit être une production des Ltats méridionaux 
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ae l’Amérique-Sepfenîrionale. Celui des climats 
plus Iroids pèse autant pour le moins que le 
froment ( dont le boisseau pèse environ 511 livres ) 
et donne la même quantité de farine. 

M. de liurT^ord a eu depuis occasion de dé¬ 
terminer avec exactitude et d\me manière déci¬ 
sive le poids du maïz des climats septentrionaux. 
Son ami Geors^es Er^îiis» américain, domicilié 
a Londres, qui, par goût pour cette piaule, en 
faisoit venir tous les ans d’Amérique, lit peser, 
sur sa demande, un boisseau de maïz arrivant 
de Boston , et il trouva que son poids étoit de 
6 i livres (i). 

Si l’on veut employer de la manière la pîua 
avantageuse le maïz en forme d’aliment, sur-tout 
pour la nourriture des pauvres, M. de Hiwiford 
recommande spécialement un mets qu’il sert à 
préparer, dont on mange avec plaisir dans toute 
l’Amérique, et qui est dans le fait très-bon et très- 
nourrissant. On lui donne le nom de liasty pud^ 
ding (gâteau fait à la bâte , iôt-fai£). On met sur 

(i)Le pütds change de quelque chose selon les variétés. 
Il m’a paru que celui dont le grain est très-plat et très- 
blanc, qui est préTéré en Caroline à raison de son plus 
grand produit, étoit plus léger qne le maïz à grain jaune , 
dont la farine est plus savoureuse à mon avis , mais dont 
l’épi est moins long et moins gros. ( Eotede NI, Bosc ) 
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le feu ilans un pot ou ohauclière de fer, découverte,’ 
la quanliti; d’caii nécessaire pour un pouding; 
on y fait dissoudre ce qu'il faut de sei, et Toii 
y mêle peu-à-peu la farine de maïs avec une 
cuiller de bois, dès que l’eau est chaude et com- 
jnence à bouillir. On ne fait couler successivement 
dans l’eau qu’une petite quantité de farine, à 
travers les doigts de la main gauche, tandis que de 
la main droite on imprime à l’eau un mouvement 
précinité, pour que la farine s’y mêle complète¬ 
ment et pour rerapêcher de se former en paquets. 
Au commencement de la cuisson, il faut intro¬ 
duire la farine avec beaucoup de lenteur, afin 
que la masse ne soit pas plus épaisse que de la 
soupe de gruau d’avoine. L’addition du surplus 
de farine nécessaire pour donner l’épaisseur 
convenable au pouding, demande à être reculée 
au moins d’une de mi-heure, durant laquelle il 
faut tenir sans cesse la masse en mouvement et 
en ébullition. 

On s’assure si le pouding a répaisseur conve¬ 
nable en enfonçant la cuiller de bois au milieu 

i> 

de la masse. Si elle n’y demeure pas debout, il 
faut encore ajouter du la farine j mais dans le 
cas contraire, le pouding est ce qu il doit être, 
et il ne faut plus de farine. 

Il n’ciî vaudra que mieux., si on le laisse cuire 
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trois quarts d’iiciue ou une heure entière au lieu 
d*une demi'heure. 

Ce pouding se mange de plusieurs manières. 
Pendant qu’il est encore chaud un en met des 
cuillerées dans du lait, et on les mange avec la 
cuiller au lieu de pain. Il est très-agréable mangé 
de cette manière. On le mange aussi tout chaud 
avec une sauce de beurre et de sucre brun ou 
mélasse, en y joignant, si Ton veut, quelques 
gouttes de vinaigre. 

Quelque prévention que l’on ait contre cette 
cuisine américaine, parce qu’on n’j est pas ac«. 
coutumé, on peut se convaincre à l’essai que ce 
pouding est un mets excellent; et tous ceux qut' 
le connoissent en mangent avec le plus grand 
plaisir. La préférence que lui donnent générale¬ 
ment les Américains sur tout autre, prouve au 
moins qu’il ne saurait être mauvais ; car il n’est 
pas vraisemblable que dans un pays où Ton trouve 
en abondance tout ce qui peut servir à la bonne 
chère, une nation entière ait le goût assez per¬ 
verti pour accorder une semblable préférence à 
une espèce de nourriture qui n’auroit aucun titre 
de recommandation. 

Voici comment, en Amérique, ce pouding se 
mange avec la sauce. On le met fout chaud sur 
un plat, eu observant qu’il soit égal par-tout ; oa 
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lail un trou an milieu avec la cuiller; on y met’uîï 
morceau de beurre de la grosseur d’une noix mus¬ 
cade, et l’on secoue nar-dessiis une cuiller remplie 
de sucre brun ou mélasse. Le beurre, en se fondant 
à la chaleur du pouding, se mêle avec le sucre 
et forme une sauce qui demeure dans le trou 
formé au milieu du plat. On mange alors le 
pouding à la cuiller, et l’on trempe chaque mor¬ 
ceau dans la sauce. Pour ne pas détruire trop tôt 
le trou qui la contient, on prend toujours les^ 

t 

morceaux vers le bord du plat, en avançant peu* 
a-peu vers le centre. 

Le lecteur pardonnera ces détails. Dans la 
Conviction que l’effet des allmens sur le palais , et 
conséquemment le plaisir que l’on éprouve à 
manger, dépend beaucoup de la manière dont 
les ali mens sont offerts aux organes du goût, 
M« de Ilamford a cru necessaire de mettre dans 
le plus grand jour toutes les circonstances qui 
paroissent influer sur cette opération. 

Comme ici la sauce seule communique à la 
masse une saveur agréable, et que par conséquent 
c’est d’elle que vient le plaisir que l’on trouve à 
manger, on voit assez combien il importe d’en 
user de manière qu’elie produise sur les organes 
du goût reffet le plus étendu et le plus durable. 
Dans la nianlcre que l’on vient de décrire et de 
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recommander, une petite quantité de sauce est 
immédiatement transmise au palais, et multipliée 
pour ainsi dire à la laveur d’une grande super¬ 
ficie. Par-îà , elle agit sur lui avec plus de force, et 
prolonge son effet plus qu’il n’arriveroit de toute 
autre manière. Si elle étoit répandue sur le pou¬ 
ding, ou qu’on ne la tînt pas soigneusement ren¬ 
fermée dans le petit trou pratiqué au milieu, il 
en resteroit beaucoup à la surface du plat, et 
ce seroit autant de perdu. 

Ce pouding est sur-tout précieux pour les fa¬ 
milles pauvres, en ce que l’on peut garder plu¬ 
sieurs jours ce qui reste d’une portion toute pré¬ 
parée, et en faire plusieurs mets agréables au 
goût. On le coupe alors en tranches minces j on le 
fait griller au feu ou sur le gril, et on le mange 
comme du pain, soit dans du lait, soit avec toute 
sorte de soupes ou de sauces, soit avec d’autres 
mets ; ou bien on le mange sans autre prépara¬ 
tion, froid, avec une sauce chaude composée de 
sucre, de beurre et d’un peu de vinaigre. 11 .est 
tout aussi asréable de celte dernière façon - et 

lJ i* J 

plus salubre, à ce que l’on croit, que lorsqu’il est 
mangé chaud immédiatement après avoir élé pré- 

t É V 

paré. On le fait aussi ramollir^j sans autre apprêt^ 
dans du lait chaud. Ce mélange n’est même pas 
désagréable, sur-tout lorsqu’on laisse le pouding 
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dans le lait jusqu^à ce que celui-ci lui ait commu¬ 
niqué sa chaleur, ou si on les laisse bouillir 
quelque temps ensemble, 

II exisle encore un très-boa mets, qui est aussi 
lin mets favori des Américains: c’est un mélange 

/ O 

de choux cuits, coupés en petits morceaux, d’un 
peu de boeuf cuit et froid, et de tranches de 

pouding froid, le tout grillé dans le beurre ou 

« 

avec du lard, 

Voulautsavoir combien il en coûlerbît en Angle¬ 
terre pour aj)prétcr un semblable pouding , et 
pour le faire servir à la nourriture des pauvres , 
on a fait l’expérience suivante. On fit préparer 
un pouding suivant la méthode ci-dessus, avec 
deux pintes d’eau, un gros de sel et une demi- 


livre de farine de maïz. Lorsqu’on le relira du 
feu, il pesoit exactement une livre Ji onces-l-- II 
résulte de là qu’une livre de farine de maïz donne 
3 livres n onces de pouding. Le compte ci-après 
montre ce que coûte le pouding que l’on fit pré¬ 
parer. 

Pour une demi-livre de farine de maïz, à un 
gi*os 6 pfennigs (liards) la livre,. . 9 pfen. 

Pour un gros de sel, à un gros 

C pfennigs la livre. 

Total. . . q 4 


Qr, comme le pouding fait avec ces ingrédien» 
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pesoit une livre ii onces une livre de pouding 
coûfeenviron 6 pfennigs. Je dois cependant remar¬ 
quer que le inaïz est évalué très-haut; car, dans 
les années d’abondance, il coûteroit deux fois 
moins en rachetant au plus bas prix. 

Alais avant de pouvoir déterminer combien 11 
en coûteroit pour nourrir ainsi les pauvres, ilfaut 
chercher quelle quantité de ce pouding est néces¬ 
saire pour fournir un repas complet à un adulte, 
et la quantité de sauce qu’exige une telle portion 
de pouding. Pour s’en assurer avec exactitude, 
l’auteur lit l’essai suivant : après avoir déjeuné 
suivant sa coutume vers neuf heures du matin, et 
‘ n’avoir rien pris jusqu’à cinq heures de l’après- 
midi, il dîna de son pouding assaisonné de sa 
sauce américaine. Il fut parfaitement rassasié, et 
il sentit qu’il avoit fait un repas substantiel; car 
il avoit mangé une livre une once de pouding. 
Voici à quoi monloit sa dépense : 

Pour une livre une oncejde pouding. 5 pfeii. 

Pour une demi-once de beurre. , . 2 4 

X 

Pour 6 gros de mélasse.2 

Pour un demi-gros de vinaî^re, . . i -r 

O O -- 

Total. . . h 

Il n’éloit pas aisé, sans doute, au milieu de 
la cherté qui régnoit alors à Londres, d’y faire uu 
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repas aussi nourrissant et aussi bon à si peu (ie 
frais. Ce qui prouve nue ce repas remplissoit par¬ 
faitement lout ce qu’exige la nutrition, c’est que 
l’auteur a^Lit comme de coutume et s’abstint de 

D 

souper; il ne sentit pas la moindre lolblesse^ et 
ne s’aperçut pas qu’il eût un appétit extraoidi* 
naire à son déjeuner du icndemain. 

L’auteur a pris à tâche de raconter cet essai 
d’une manière un peu circonstanciée, pour mon¬ 
trer comment l’on doit procéder à ces sortes 
d’épreuves, et pour exciter, chez d’autres per— 
sonnes, le goût de ces utiles recherches. 

Une chose n’aura point échappé à l’attention 
du lecteur, savoir, que malgré le bon niarché de 
ce repas, les ingrédiens nécessaires [)our la sauce 
absorbèrent à eux seuls presque la moitié de la 
dépense ; mais il est très-vraisemblable que celte 
dépense est encore susceptible d’une grande dimi- 
luition. En Italie, la polenta^ qui n’est autre 
chose qu’un pouding de farine de inaïz et d’eau , 
se mange presque toujours sans sauce; et lorsqu’on 
y a joule de la sauce, les jours de fête et dans 
d’autres occasions extraordinaires, elle o’est assu¬ 
rément pas coûteuse. En effet, on se contente de 
verser un peu de beurre sur la surface de la 
polenta chaude que l’on sert dans une grande 
écuclle plate, et l’on répand par-dessus un peu 
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de parmesan ou d’autre fromage furt, réduit en 
2 )oudre sur une râpe. Celte sauce italienne flatte- 
roit peut-être davantage le palais d’un Anglais 
que celle des Américains. La première coûte 
moins, attendu qu’elle ne demande pas beaucoup 
de beurre et que le fromage est à bon marché 
en Angleterre. Au surplus, on laisse à ciiacuii 
le choix de la sauce j seulement ou ne sauroil 

assez recommander Tusase du maïz. 

1 / 

Pendant que M. de ^umford occupé de 
SOS essais sur le»pouding de maïz, il apprit de 
son domestique, natif de Bavière, que les paysans 
de cette contrée aimoient beaucoup la polenta , 
et qu’elle formoit une portion considérable do 
leur nourriture. Ils la reçoivent d’Italie par le* 
Tyrol, et son ^nix est le même que celui de la 
fleur de farine de froment. Peut-on désirer de 
plus fortes preuves de sa bonté? Les esclaves 
nègres Je rAinéiique préfèrent le maïz au riz, 
et le paysan bavarois le préfère au froment. Pour¬ 
quoi les habitans de celle île (la Grande-Bre¬ 
tagne) ne prendroient-ils pas du goût pour lui ? 
M. de Huir^ord ne veut pas qu’on lui objecte 
que, dans ce climat favorisé du cief les pré¬ 
jugés ont de si profondes racines qu’il est impos¬ 
sible de les extirper, ou que la langue d’un 
Anglais a quelque chose de particulier dans s». 
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conformation. On allègue coiilie le maïz qu’il 
ne prospère pas en Angleterre; mais cette objec¬ 
tion ii*a aucun fondement. On pourroil s’en ser¬ 
vir de même contre le riz et contre vinüt autres 
substances alimentaires, dont l’usage est mainte¬ 
nant général et qui viennent du dehors. 

Tous les iiommcs versés dans l’économie poli¬ 
tique regardent comme une chose de la plus 
haute importance, de maintenir au taux le plus 
bas qu’il est possible , le prix des subsistances 
dans les pays de commerce et de manufactures ; 
et si celte attention doit avoir lieu quelque part, 
c’est sur^toiit en Angleterre. Il n’y a pas non plus 
de pays où l’on ait autant de facilités pour attein¬ 
dre à ce but. 


Mais les progrès des améliorations nationales, 
en dépit des circonstances les plus favorables, 
seront toujours accompagnés d’une extreme len¬ 
teur si les hommes qui, d’après leur rang et leurs 
relations, iieuveiit diriger l’opinion publique, se 
conduisent comme s’ils étoient persuadés qu’il est 
impossible de triompher de tous les préjugés na- 
llonaux. Des gens qui redoutent la fatigue et 
l’embarras, et qui pourtant se Sentent forcés par 
devoir et par honneur de travailler pour le bien 
public, ont coutume de justifier aux yeux du 
monde et à leurs propres yeux leur inertie cl leur 
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îîéfi.lÎ2ence, en exagérant les clitficullés des entré- 

O lD ^ O 

pr ises qtran leur propose, et en traitant tle chi¬ 
mère ridicule toute espérance de les voir réussir. 
L’autenr revient à son sujet. 

Quoique le pouding ci-dessus soit le mets le 
moins dispendieux que Ton puisse préparer avec 
le inaÏK, il est possible d^en faire beaucoup d'autres 
mets peu coûteux qui passent même pour être 
plus flatteurs au goût, et que Ton préféreroit pro¬ 
bablement en Angleterre. Dans ce nombre, il 

O ^ 

faut sans doute placerai! premierrang celui qu’on 
appelle en Amérique pouding ordinaire {aplain 
intlian pudding ), Quiconque essayera d’en 

goûter y trouvera certainement un goût agréable, 

•> 

Non- seulement il réunit le bon marché et la saiu^ 
brité, mais il est aussi très-délicat. Les Améri¬ 
cains qui demeurent à Londres, font également 
venir tous les ans du maïz pour se procurer de 
cette sorte de gâteau indien. 

Pour se mettre en état de donner la recette de 
la manière la plus exacte et la plus détaillée, 
fauteur en fit préparer un à Londres sous ses 
yeux, par Fin tendant de son ami et compatriote , 
M. Pfilliam Pepperel. Cet homme, natif de 
rAmérique-Septeiitrionale, entend parfaitement 
la cuisine de son pays. Les juges compétens, qui 
goûtèrent de ce pouding, déclarèrent n’en avoir 
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jamais mangë de meilleur. Il ëtoit composé comme 
il suit. 

jReceUe pour préparer le pouding ordinaire ; 
en usage dans l*Amérique-Septentrîonaîe^ 

On mit 3 livres de fleur de fariiie de ma'iz- 
dans un grand plat, avec 5 pintes d’eau bouil¬ 
lante, et on remua le tout sans interruption. 
Pendant qu’on le remuoît, on y mêla 12 onces 
de mélasse et une once de sel; on le mit ensuite 
dans un sachet ou une bourse, où on le secoua. 
La bourse, liée de manière qu’il restât de l’es¬ 
pace vide'pour le gonflement du pouding, fut’ 
mise dans une cliaudière remplie d’eau bouil¬ 
lante, et on la laissa bouillir sans interruption 
pendant six heures consécutives; il faut avoir l’at¬ 
tention de remplacer l’eau qui s’évapore avec de 
l’eau bouillante tirée d’une autre chaudière. 

Le pouding, lorsqu’il fut retiré de la bourse, 
pesoit 10 livres une once; il avoit très-bien réussi, 
et n’offroit pas le moindre vestige de cette âpreté 
qui n’est du goiit de qui que ce soit; qui est sur¬ 
tout insupportable lorsqu’on n’y est pas accou¬ 
tumé, et qui accompagne toujours les mets de 
farine de inaïz dont on n’a pas assez prolongé la 
cuisson : remarque générale, très essentielle. 

Comme cette âpreté est le seul reproche fondé 
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aiie l’on puisse faire au maïz, et le seul motif 
qui le lait rejeter par ceux qui ne sont pas fami¬ 
liarisés avec lui, les personnes qui voudraient 
l’inlroduire dans les pays où il n"est pas connu , 
feroient bien de commencer par le dernier pou¬ 
ding que je viens de décrire. L'état suivant prouve 
qu'il est aussi très-peu dispendieux. 

Frais au*exige la préparation d*un pouding 

ordinaire* 

gro», P feu. 

3 livres de farine de maïz.3 4 

3 quarterons de mélasse. 3 4 

Une once de sel. *> i 

Le pouding s'étant trouvé du poids de lo livres 
une once, la livre, d'après ce calcul, revenoit à 
environ 8 pfennigs. En comptant les iugrédiens 
à un prix plus bas, pour lequel on pourroit cer¬ 
tainement les avoir à Londres, le pouding coûle- 
roit un tiers de moins, par exemple : 

grcB» pfeui 

3 livres de farine de maïz.a a 

3 quarterons de mélasse. i i 

Une once de sel. .. » i 

3 11 

D’après ce nouveau calcul, la livre de pou-J 
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<3Ing coûleroit un peu plus de 4 pfennigs, ce qui 


est a coup sur un prix ires-mouique pour un 
aussi excellent mets. 

Ce pouding qui, lorsqidon le retire du sachet » 

doit être assez dur pour en conserver la {orme, 

et qui se coupe par tranches , est si restaurant 

et SI agréable au goût que- l’on peut le manger 

sans sauce. Cependant on le mange d’ordinaire 

avec du bèurre. On met sur un plat cbaud une 

tranclie de jioiiding de 6 ou 9 ligues d’épaisseur; 

on lait un petit trou dans le milieu, et Ton y 

place un petit morceau de beurre, qui ne tarde 

point à se fondre. Pour hâter, sa fusion , on le 

courre d’un petit morceau que l’on a enlevé du 

pouding, que l’on mange dès que le beurre est 

londii. Si le beurre n’est pas assez* salé, on y 

. • 

ajoute un peu de sel. Ün prend du pouding autour 
du trou avec le couteau ou la fourchette, et on 

P 

treUipe cJiaque morceau dans le beurre avant de 

: ' i # 

fe inangér. ! ■ - ‘ 

Ceux qui ont rha'bitude de ne considérer les 
objets'qu’en grand, trop occupés de régler les 
éveTtemens luturs pour s'abaisser aux reclicrclies 

i 1 t 

minutieuses qui sont necessaires lorsqu on veut 

- _ I * < . . L» .J 

• f » t ^ 

înonlrer comment les choses doivent ctre faites, 

trü4iveront sans doute ces intlicalions ridicules et 

* 

ia^iguidantes. Mais intimement convaincu de 
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rimporfance d’une notice exacte et détaillée sur 
la manière d’apprêter un mets aussi simple en 
lui-même, auquel on n’est pas accoutumé, l’aii- 
teur compte sur l’indulgence de ceux de scs 
lecteurs cpie ces descriptions peuvent ne pas inté¬ 
resser. 

Si l’on mange ce pouding avec du beurre 
( et il ne doit pas se manger avec d’autre sauce) , 
une demi-once de beurre sulïit pour une livre de 
pouding. On peut sans doute en employer deux ou 

■t 

trois fois davantage; mais cette quantité de beurre 
est suffisante lorsqu’on le mange comme on vient 
de le dire. Or, si l’on prend du beurre encaqué , 
qui renferme plus de sel, à ^ gros la livre, la sauce 
d’une livre de pouding, savoir une demi-once de 
beurre, revient à 2 pfennigs; et comme ce mets 
n’est pas seulement Irès-restanranl et très-subs¬ 
tantiel, mais qu’il rassasie beaucoup, il paroît 
très - convenable d’en faire usage pour la nourri¬ 
ture des pauvres. 

On doit encore remarquer que la mélasse sert 
non - seulement à donner un coût acréable au 

O 

pouding, mais, ce qui est beaucoup plus impor¬ 
tant , à le rendre plus mollet, en terme de cuisine. 
Elle remplace les oeufs, qui peuvent aussi lui être 
substitués; elle empêche le pouding d’être indi¬ 
geste et visqueux. Du reste, elle lui donne une 
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saveur très-agréable sans le rendre fade j ou sans 
lui communiquer le goût naturel au sirop. Ajoutez 
à cela sa qualité nutritive, qui est bien connue 
dans les pays où Ton fabrique le sucre» 

Une particularité qu^ii importe beaucoup de 
ne pas négliger dans la préparation de ce pou- 
ding américain, c*est la précaution de lui donner 
une cuisson convenable et suffisante. Lorsqu’on 
le anet dans l’eau elle doit être en pleine ébul¬ 
lition, et il ne faut pas qu’elle cesse de bouillir 
qu’il ne soit complètement cuit. Or, ceci n’a lieu 
qu’au bout de six heures. Lorsqu’il est cuit, sa 
dureté dépend de l’espace qu’on lui a laissé pour 
SC gonfler dans le sachet. Il doit être assez com¬ 
pacte pour ne pas tomber en morceaux quand on 
le relire. Au surplus,, il vaut mieux qu’il soit 
trop dur que trop mou. 11 peut avoir la forme d’un 
cyliiidrej ou plutôt d’une quille Ironquéej ou peut 
aussi lui,donner celle d’une boule, en l'envelop¬ 
pant d’une serviette. Le sachet ou la serviette 
dans laquelle ou le fait, cuire doit être humectée 
avec de l’eau chaude avaut de recevoir la masse 
liquide du pouding j aLilrement elle passeroit à 
travers de l’étoffe. 

î ' * ' 

Quoique la bonté de ce pouding soit telle que 
l’auteur n’imagine aucun moyen de le rendre 
essentiellement meilleur, on y mêle souvent plu-» 
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sieurs accessoires qui, suivant l’opinion cîe quel¬ 
ques personnes , lui tlonnent un soût encore plus 
agréable. Si par exemple on y joint de la graisse, 
il ne le cède à aucun autre pouding où il entre 
de cette substance; et comme ccs sortes de 
poudings n’ont pas besoin de sauce, la suppres¬ 
sion du beurre lait que la dépense n’est pas aug¬ 
mentée. Une livre de graisse suffit pour un 
pouding où Ton emploie 3 livres de farine de 
maïz ; et, à Londres inéme^^ elle ne coûte pas 
plus de 4 gros. Le beurre coûteroit à-peu-près 
autant; niais le pouding à la graisse est le moins 
cher des deux, en ce que la graisse aiigmented’iine 
livre le poids du pouding, tandis que le beurre 
ne l’augmente que de quelques demi-onces. 

Le pouding simple, pesant jo livres une once, 
coûte 3 gros un pfennig : le pouding à ta graisse, 
pesant 11 livres une once, coule 7 gros ii pfen¬ 
nigs ; conséquemment il revient à Londres à 
environ 9 pfennigs la livre, c’est-à-dire , à 3 
pfennigs de plus que le pouding à la sauce de 
beurre. Le pain de Iromcnt, qui n’est pas à 
beaucoup près aussi agréable et aussi nourrissant 
de moitié, coûte maintenant 3 gros 3 pfennigs 
la livre. De plus, on ne se soucie guère de 
manger du pain sec, tandis que le pouding à la 
graisse peut former à lui seul un mets très-agréable. 
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Pouding aux pommes séchées* 

Un autre rnels, qui jouit d’une grande eslime 
dans toute l’Amérique-Septentrionale , est le 
pouding aux jiomxnes. On le prépare en ajoutant 
des tranclies de pommes séchées au pouding or¬ 
dinaire, soit qu’il y entre ou non de la graisse 5 
mais avec du beurre, c’est un mets des plus 
friands. Ces pommes pelées et débarrassées des 
pépins, coupées ensuite en petites tranches , et 
séchées au soleil, se conservent durant plusieurs 
années. On varie dans la proportion des ingré- 
diens qui composent le pouding aux pommes. 
Mais en général on prend une livre de tranches 
de pommes pour 3 livres de farine de maïz, 3 
quarterons de mélasse, une demi-once de sel et 
5 pintes d'eaii. 

On enifiloie aussi en Amérique dans le pou¬ 
ding ordinaire plusieurs fruits sauvages qui crois¬ 
sent dans les bois; tels que les dilférenles sortes 
d’airclles, que l’on fait sécher, ainsique des ce¬ 
rises et des prunes sèches. 

Tous cCs poudings américains ont lies-bon 
goût iorsqü’on a soin de tes faire réchaulfer avant 
<lc les servir. Ils se conservent durant plusieurs 
jours; et leurs tranches rolies peuvent très-bien 

Ire siîbs fi tuées au pain. 

On s’étonnera sans doute que dans le calcul 
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des frais qu’exigeiü les dilïérentes sortes de pou¬ 
ding, raiiteur n’ait fait aiicane mention de la 
dépense du combitslible ; et cependant il étoit 
naturel que cet article entrât en ligne de compte. 
La raison de ce silence est, que dans scs expé¬ 
riences sur la chaleur du ^eu, il a trouvé moyen 
d’exécuter toutes les opérations de l’art-du ciii- 
simer avec une économie surprenante dans cette 
partie j de manière que, si l’on prend les mesures 
Convenables, afin d’épargner*le bois dans la pré¬ 
paration de ces poudings , ce qu’elle en consoitmie 
ne mérite pas qu’on s’en occupe. Il a prouvé , à 
l’aide des mêmes expériences , que , lorsqu’on 
prépare une grande quantité d’alimeiis dans des 
cuisines convenablement disposées, la dépense 
du combustible ne s’élève pas à plus de a pour 
100 de la somme que ces alimeiis ont coûté, en 
supposant même que l’on ail pris les denrées les 
moins chères, celles qui servent d’ordinaire à la 
nourriture des indigens. Dans la cuisine publique 
de Munich , les frais de combustibles .ne s’élèvent 
pas à 1 pour ico du prix des alimens, et il en 
seroit de même dans plusieurs provinces de la 
Grande-Bretagne. 

Il reste à examiner à quel prix on pourroit 
Importer, en temps de paix, le maïz de l’Aîné- 
viqiie-Septenliionaie en Angleterre, L’auteur a 
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reçu, sur ce point, du capitainehomme 
respectable, qui depuis plus de trente ans vo *age 
de Londres à Boston et vice versâ, pour affaires 
de commerce, des informations d’après lesquelles 
cette importation seroit très-avantageuse. ( Mais 
ces calculs, relatifs aux circonstances locales et 
exprimés en mesures et monnoîes anglaises, n’ont 
pas d’intérêt pour nous, et nous croyons devoir 
les élaguer.) 

L’importation du maïz entraîne sans doute 
beaucoup d’autres frais, indépendamment du 
port et de l’assurance ; mais une partie de ces 
frais accessoires est compensée par la vente des 
barils dans lesquels il est importé ; plusieurs mar¬ 
chands tirent parti de cet avantage. 

Une circonstance notable , qui favorise singu¬ 
lièrement riinpoitation du maïz en Angleterre 
pour l’usage habituel, est la facilité d’en rece- 

(i) Ce particulier, aussi reinarrjuable pour le bonheur 
qui l’a constamment accompagné dans ses expéditions 
maritimes , qn’il est estimable à raison de son excel¬ 
lent caractère et de la profondeur de ses vues, avoit , 
au moment où M. de liumford écrivoit , traversé cent 

i 

dix fois la mer Atlantique (ce qui paioît presque in¬ 
croyable), sans avoir éprouvé !e plus léger accident. Il 
étoit alors embarqué de nouveau pour l’Amérique-Sep» 
tentrîonale , et il avoît résolu que ce voyage seroit 1« 
dernier qu’il entreprendroît. 
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voir des quantités considérables ; il croît dans 
toutes les parties du globe, et presque sous tous 
les climats. Dans les pays chauds, un seul quar¬ 
tier de terre en produit deux ou trois récoltes 
par année. Il réussit à merveille dans les froides 
campagnes du Canada , sous la température 
modérée des Etats-Unis de l’Amérique-Septen¬ 
trionale , et sous la chaleur brûlante du tropique. 
On peut le tirer d’Afrique et d’Asie aussi bien 
que d’Amérique ; et s’il étoit véritable ( ce que 
l’auteur ne croira jamais ), qu’on ne réussira 
jamais absolument à l’introduiz'e en Angleterre 
comme nourriture, on pourroit au moins rem¬ 
ployer en guise de fourrage pour le bétail, dont 
la répugnance ne seroit pas sans doute aussi in¬ 
surmontable que celle des hommes. 

La livre d’avoine coûte en Angleterre un gros 
6 pfennigs (2 sous sterlings)5 le maïz qui coûteroît 
tout au plus la moitié, est assurément beaucoup 
plus nourrissant, tant pour les chevaux que pour 
les bêtes à cornes; et, à proprement parler, on 
ne devroit pas donner autre chose aux porcs et à 
la volaille. Quiconque a mangé Je la chair de 
porc ou de volaille engraissés de maïz , accordera 
son suffi âge à celte tentative (i). 

m • • • • ■ —■ ■ . . . . . t 

(1) Eti France, les poulardes de Bresse et du Mans sont 
préférées par celte eausï. 
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Hègles générales pour faire des potages à 

bon viarché. 


Si M, de JRuinford avoit ci fournir la recel!© 
de la soupe la moins coûteuse qui, suivant lui , 
pouiroit être préparée en Analetcrre, il intiique- 
roit la suivante : 

Prenez 8 gallons creau , raêlez-y 5 livres de 
farine tforge , cl faites réduire le tout par la 
cuisson en une épaisse gelée ; assaisonnez le avec 
du sel, du poivre, du vinaigre, des lierbes et 
quaire harengs saurs pilés au morlier; ajoutez-y 
au lieu de pain 5 livres de maïz sous la forme 
de sanip; remuez ce mélange avec une cuiller, 
et se] vez-!e par portions d’une livre et demie. 

Le samp dont M. de linmford recommande 
Pusage , est un mets de l’invention des sauvages 
d’Amérique, qui sont privés de moulins. La ma¬ 
nière de le préparer consiste à dépouiller le maïz 
de son enveloppe extérieure en le faisant ramo llir 
pendant dix ou douze heures dans une lessive 


d’eau et de cendre de bois. Par ce moyen, l’en¬ 
veloppe se sépare du grain, et nage sur l’eau, 
tandis que le grain demeure au fond du vase. 
On fait cuire lentement ce grain ainsi dépouillé, 
en le laissant quelques jours de suite dans une 
chaudière avec de l’eau, à quelque dislance du 
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feu. La cuisson achevée, les grains s’enflent ex¬ 
traordinairement et crèvent f ils ont alors une 
saveur très douce , sont très-nourrissans, et se 
mangent de plusieurs manières. La meilleure est 
de les mêler avec du lait, des soupes ou du bouillon 
au lieu de pain 5 le sarnp est même prélérable au 
pain sous ce rapport, car il flatte autant le goût 
que le meilleur pain j et comme, sans être d’une 
dureté désagréable, il ne s’anioUit pas avec autant 
de promptitude que dans les liquides, il aug¬ 
mente et prolonge le plaisir que l’on trouve à 
manger, en ce qu’il exige une plus longue mas¬ 
tication. 

Le potage composé de la quantité d’ingrédîens 
mentionnée dans la recette précédente , suiïira 
pour soixante - quatre personnes , et coûtera , 
savoir : 

gros. pfen* 

5 livres de farine d’orge.. S 'j 

5 livres de maïz. 4 A 

4 harengs saurs.2 9 

Vinaigre.. » 9 

Sel. .. » 9 

Herbes et poivre. .. i 6 

13 6 

Ces 1 5 gros 6 pfennigs, divisés par 64 , donnent 
pour chaque porlien un peu moins de '6 pfennigs. 





. *H * 
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Mais dans des temps où l’orge et le maïz coûte* 
roient quelque cliose de moins, cliaqiie portion 
d’une livre et demie ne re^ iendroil qu’à 3 pfen* 

ïiigs. 

B. Nous reviendrons encore sur les soupes 
économiques, ou les potages aux légumes, usités 
autrefois en France , et dont le souvenir, rappelé 
seniemeut par IM. de liiimjbrd, a été de nos 
jours propagé sous son nom. Le maiz, ou blé de 
Turquie , figuroit dans ces soupes , à Lyon, sous 
le règne de Louis XIV. Nous chercherons pour* 
niioi ridée et l’iisage s’en étoient perdus, et nous 
ferons sentir les avantages que l’on trouveroit à 
y revenir. 


S. XXXVI. 

Du maïz quarantaine par M. Cliancey. 

Avantages que doit procurer Vintroduction 

du mdiz quarantain. 

En 1797 M. Chancey se procura du maïz 
quarantain de Milan, qui eut une prompte végé¬ 
tation. En 179B il en sema au mois d’avril, qu’îl 
récolta quatre mois après j au mois de septembre 
il observa que les épis étoieut pleins ^ bien mûrs ^ 
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«ans qu’aucun grain eût coulé; la plupart avoient 
deux épis. Ces faits , et plusieurs autres relatifs à 
ce maïz , ont prouvé qu’un laps de temps do 
quatre mois est suffisant pour couipléter le 


cours de sa végétation. 

La prompte végétation de ce maïz répond 
aussi du succès de sa culture dans presque toute 
la France, Son introduction dans le cours des 

fl ' • ' I 

moissons ou dans l’assolement des départemens 
septentrionaux de la France, seroit avantageuse. 
La culture de ce grain , indépendamment de tous 
les avantages qu’elle procure, est une excellente 
culture préparatoire au froment. Il existe aussi 
dans la France septentrionale Lien des sols qui, 
jusqu’à ce jour, n’ont été cultivés qu’en seigle 
et sarrasin , sur lesquels le maïz quarantain pour- 
rolt être cultivé avec succès. 

La France renferme une grande surface de pays 
montueux, où le court intervalle qu’il y a des 
gelées du printemps à celles de l’automne, ne 
permet pas la culture du maïz commun. Tous 
ceux de ces pays, où cet intervalle est de quatre 
mois, pourroient y cultiver le maïz quarantain. 
Son introduction, jointe à la pomme de. terre, 
qu’on y cultive assez généralement, mettroit ces 
pays à l’abri de toute disette ; il n’est pas de 
plantes qui y soient plus propres que le maïz et 

i6 
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les pommes de terre. Dans les climats un peü 
méridionaux, on doit y ajouter le sorgho-dora 
en crosse, et sa variété en blanc. 

Quelques cultivateurs se sont plaints que le 
maïz qiiarantain n'étoit pas aussi productif que 
le maïz commun ; mais ils dévoient observer que 
le maïz quarantain est à Tautre ce que les blés 
de mars sont à ceux d^liîver. 


S. XXXVII. 

T>u maïz en Toscane^ et dans le Bolonais , 

en Italie, 

(Extrait du lahlean de l*Agricitltvre Toscane, par 

Simonde , de Genève , 1801.} 

j^ssolemensf 

Les assolemens de la plaine forment peut-être 
la partie la plus intéressante de l’agriculture 
Toscane j le cours de récolte y dure en général 
trois ans, et l’on sème cinq fois la terre ; ou 
quatre ans, et alors on la sème sept fois, sans 
jamais la laisser en jachère. Le voici : 

Première année lupins en automne. 

Deuxième année : blé5 en automne, raves, 
trèfle ou autre fbiirra£;e. 

O 

Troisième année :h\é de Turquie, millet ou 
sagine ( sarrazin ), 
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Ou bien en le faisant durer qnalre ans i 

Première année :h\é*^ en automne, Iiarîcois 
entremêlés de blé de Turquie, 

Deuxième année luniiis en automne* 

Troisième année : blé ; fourrase en automne. 

^ O 

Quatrième année : blé de Turquie, millet ou 
sagine ( sarrazin ). 

Troisième année i Blé de Turquie ou mdîz* 

C’est après la récolte des louiTages que l’on 
laboure les champs avec la bêche ; l’on sV met 
dès le milieu d’avril, et l’on continue pendant 
tout le mois de mai. Ce n’est jamais qu’a près 
un labour à la bêche que l’on sème le blé de 
Turquie , qui doit faire la récolte de la troisième 
année. Il peut se semer pendant les trois mois d’a¬ 
vril , mai et juin 5 l’on en sème même quelquefois 
en juillet sur les champs moissonnés j mais alors 
c’est une espèce particulière qui produit moins et 
qui croît plus vite; on 1 appelle îe sessatino ^ 
comme devant mûrir au bout de soixante jours. 

Le blé de Turquie semé dans la plaine, à la 
lin d’avril, se passe fort bien d’arrosement et ne 
souffre pas de la sécheresse, pourvu qu’il y ait 
des pluies au commencement de juillet, comme il 
arrive presque toujours. Le blé de Turquie est 
semé à la houe en sillons fort larges; quoiqu’on 

iG» 
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répande la graine a\ec beaucoup d’économie ÿ oa 
en jette plus cependant qu’on n’en veut laisser 
croître, parce que les insectes Tatiaquent et le 
dél misent souvent comme il vient de naître j une 
fois qu’il est en sûreté contre eux, on ai radie 
tout le superflu et l’on espace chaque plant de 
9 à 11 pouces dans les lignes ; mais chaque ligne 
est éloignée de l’autre de 2.0 pouces ou 2 pieds ^ 
ou le rechausse deux lois durant son accroisse¬ 
ment : pendant qu’il est sur pied, il fournit un 
fourrage abondant et précieux. Après la fécon¬ 
dation on coupe les fleurs mâles, et peu-à-peu 
la plus grande partie des feuilles ^ on sait que 
le bétail en est extrêmement avide. 

T^a récolte commence au mois d’août j l’on 
cueille les épis et l’on arrache les plantes, qui, 
dépouillées de leurs feuilles, ne sont plus bonnes 
qu’à brûler. Le grain est fortement attaclié à son 
alvéole ; en général, pour le détacher, les paysaus 
fjxent une lame d’épée dans un banc nu dans une 
table J et raclent sur celte lame tous les épis l’un 
après l’autre jusqu’à ce que tous les grains soient 
tombés. Cependant j’al vu en Piémont battre le 
blé do Turquie comme le froment, et je ne com¬ 
prends pas d’où vient qu’il s’y détachoit si faci- 
meiit sous le fléau, tandis qu’en Toscane il faut 
un outil de fer jiour le dégager (i). 

( t) Cela tient à la variété. ( Note de jyi- Base. ) 
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Usages pour la nourriture. 

Le Lié (le Turquie est d’une très-grande res¬ 
source pour le peuple , et lui lournlt un aliment 
excellent ; mêlé avec le froment dans le pain, il 
lui donne une couleur d’uii roux jaunâtre, mais 
n’en altère pas le goût. Cependant c’est sur-tout 
seule que le peuple mange la farine de blé de 
Turquie, en J'arînata ou en pollenta. 

Pour faire la farînata^ l’on Jette la farine de 
blé de Turquie dans une marmite d’eau bouil¬ 
lante, en l’assaisonnant avec du beurre, de 
l’huile, ou du bouillon et du sel, et l’on remue 
pendant cinq ou six minutes \ après quoi l’on 
retire du leu et sert une soupe ou bouillie épaisse. 

La pollenta se fait comme la Jarznata, mais 
sans graisse; elle doit être plus épaisse, en sorte 
qu’en la retirant du feu elle soit d’une consis¬ 
tance solide ; on la coupe alors avec un fil, et on 
la place sur le gril au-dessus des braises pendant 
quelques minutes. 

Ces deux manières d’employer la farine du 
blé de Turquie ont l’avantage d’épargner tant le 
pain que la pitance ; car cette substance n’a point 
trop de goût, mais en a assez pour n’avoir besoin 
d’être accompagnée d’aucune autre. Il est pro¬ 
bable qu’elle seroit beaucoup plus nourrissante 
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en la faisant cuire clavanlage; les paysans se 
plaignent quelle les remplit et ne les sustente 
pas 3 tandis que le comte de Rumford avoit 
observé au contraire que le blé de Turquie, bien 
cuit, étolt le plus nourrissant de tous les grains. 

jl\Iesu 7 'es et prix de tous les grains. 

Pour terminer sur les moissons, il ne sera 
peu!-cire pas hors de propos de donner quelques 
détails sur les prix^ les mesures et les rapports des 
terres et des araiiis. 

O 

Le sac de Toscane revient a-peu-près à la coupe 
de Genève; il pèse environ i 65 livres de 12 onces 
ou ii 3 livres poids Je marc; on le divise en trois 
staîa -: le sac de froment se vendoit, il y a peu 
d’années, de 14 à 24 livres de Toscane, de 12 à 
20 francs de France; il est monté Tannée der¬ 
nière jusqu’à 48 livres de Toscane. Le seigle vaut 
8 ou 10 pour cent de moins. 

La coltra^ mesure de terre particulière au 
district de Pescia, vaut 12,000 bras carrés, ce 
qui revient à 38,654 pieds carrés. Une coltra de 
terre arrosable et bonne au potager, vaut 4^0 
écus (100 louis mais si elle est au centre des 
jardins, le terrain excellent, Teau à souhait, et 
qu’elle soit en plein rapport, elle se vendra 
jusqu’à 600 cens. Les bons terrains à froment 
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la plaine, qui ne peuvent s'arroser, se vendent 
de 3 à 400 écus ; les bons terrains à sej^^le de 
2 à 3 oo, pourvu toutefois que les uns et les 
autres soient en rapport. 

Quant à la proportion de la semence , à l’éten¬ 
due du terrain et à la récolte , on sème en 
général deux tiers de sac de blé ou de seigle par 
coltra. Pour le même espace, on n’emploiera 
qu’un liullième ou même un douzième de sac de 
blé de Turquie, qu’un sixième de sac de lupins, 
que 24 livres pesant de lupinelles. Dans les bonnes 
années, on recueille dans la plaine douze fois la 
semence de blé ou 8 sacs par coltra. La récolte du 
blé de Turquie, comme elle est beaucoup plus 
forte, est aussi plus inégale; on en a souvent de 
24 à 3 o sacs par coltra ; on en peut avoir 4 o et 
même plus. On en a eu parfois moins de 10 ; mais ^ 
3 o sacs par coltra font de 240 à 36 o fois la semence,' 
IjC lupin produit plus encore que le blé de Tur¬ 
quie ; on en recueille habituellement de 3 o à 
40 sacs par coltra. 

Le blé de T urquie se vendait en général 8 ou 
9 livres à la récolte, et montoit à 12 ou i4 è la 
fin de l’inver; le millet suit le prix du blé de 
Turquie ; le panis coûte une ou 2 livres de moins; 
le lupin moins encore, et la sagine guère plu 












doublé dans les deux dernières années. 


jîssolemens de la plaine de Bologne, 


L*on aura peut*étre quelque curiosité de com¬ 
parer avec les assolemens de la plus riche plaine 
de Toscane, ceux de la plus riche plaine de la 


* 

Cisalpine ou du Bolonais* La nature de son sol 
est assez differente, quoiqu’il soit de meme formé 


par des alluvîoiis; celles du Po et des rivières qui 

descendent des Apennins. Un sable blanchâtre 

% 

semble en être la basej mais ce sable est fertile 
et sa couclie profonde. Le climat est plus diffé¬ 
rent encore que le sol. Les deux cotés de l’Apen¬ 
nin, quoique à-peu-près de la mêrae latitude, ne 
sont point egalement favorisés par les rayons vivi- 
fians du soleil. Les Polonais se plaignent que 
leur pays est incomparablement plus froid et ne 
peut admettre le incine genre de culture que la 
Toscanej aussi l’olivier en est-il absolument banni. 
L’on distingue en deux classes les terrains de la 

C> 

plaine de Bologne ; lo, ceux qui sont propres aux 
chanvresj et 2'^, ceux quisout trop maigres pour 
que la culture de celte plante y soit profitable. 

L’assolement des premiers est de deux ans; 
avant de semer le chanvre pour la première 
année, on laboure les champs à plat, au mois 
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d^août ou (le septembre, avec la petite cliarrue 
de T bscane qui divise par le milieu chaque plate- 
bande j on relend ensuite le labour par un trait 
d'une grosse charrue, qui laisse 4 pieds de distance 
d'un sillon à l'autre^ et qui dispose le terrain 
en billons très-élevés. On le fume à la manière 
ordinaii’e, et on le laisse reposer pendant riiLver, 
Au printemps, on répand sur le soldes raclures 
de cornes ou quelqu'aulre substance animale Irès- 
engraissanle; on égalise le terrain avec la herse et 
1 on y sème le chanvrej celui-ci, aidé par Teiigrais 
puissant qu'on lui a donné, parvient à une hau¬ 
teur et une grosseur prodigieusesj ses tiges égalent 
celles des blés de Turquie les plus vigoureux^ 
et acquièrent de lo à 12 lignes de diamètre. 
L'année suivante on sème du blé, cl l’on continue 
alternativement sans jamais laisser la terre en 
repos. 

Idans les métairies qui ne sont pas assez fertiles 
pour être propres au chanvre, 011 sème aussi 
tour-à-tüur le blé et le inaïz, ou bien le blé et 
les haricots ; ou enfin , chez (es paysans très-soi¬ 
gneux, le bl é et les fèves. Ces dernières sont 
destinées à être ensevelies par la charrue comme 
les lupins de Toscane, pour engraissej’ le terrain. 
No us voyons dans cette culture deux différences 
fort essentielles : l’une, que les Bolonais ne font 
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jamais deux récoltes dans l’année comme les 
Toscans J l’autre, c]u’ils ne sèment point de 
fourrage dans leurs champs. En revanche ils ont 
un beaucoup plus grand nombre de prairies na¬ 
turelles, et ils counoissent ( tout au moins théo¬ 
rie^ uement ) les prairies artificielles; Je crois cepen¬ 
dant ces dernières fort rares chez eux. Outre le 
fourrage qu’ils y recueillent, ils nourrissent leur 
bétail avec les feuilles du blé de Turquie, celles 
des arbres et de la vigne qui sont effeuillés dès 
le milieu de septembre, et l’herbe des champs ou 
des têtières du labourage. Le bétail est en très- 

O 

grande quantité; car les métayers nourrissent en 
général une vache pour chaque sac de blé qu ils 
peuvent semer. 

——- J » » ^ I > ■ 

§. XXXVIIL 

Le maïz attaqué dans le département de la 

Dordogne* 

( Extrait de V Annuaire- du département de la Dordogne^ 

pour l’an XII ( 1804 )• 

Il faut tout dire ; si le maïz a trouvé de nom¬ 
breux apologistes, il a eu aussi ses délracleurs. 
[Nous avons rapporté les éloges des premiers, 
nous ne dissimulerons pas les 1 cproches des autres. 
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LVuteur très - estimable de VAnnuaire du 
département de la Dordogne s’est rendu , par 
amour de son pays et par zèle pour l’agricul¬ 
ture , le dénonciateur et raccusaleur du maïz. 
Il a exposé ses motifs, et nous allons en rendre 
compte, en copiant son texte meme. 

Il commence par observer que la principale 
richesse du département de la Dordogne consiste' 
dans les productions de son territoire. 

La superficie du département est de 94? 
hectares, ou i, 856 ,o 3 i arpens des eaux et forêts. 

En retranchant de cette surface les terrains 
incultes et stériles, ceux qui sont occupés paries 
villes, bourgs, villages, rivières, étangs, routes 
et chemins vicinaux ; la totalité de la superucie 
cultivée (dans laquelle nous comprenons la vigne, 
qui occupe une étendue de 126,000 arpens), sera 
■ de 707,077 arpens. 

Le département cultive le froment, le seigle,* 
le maïz, le sarrasin , la baillarge, les légumes, 
les pommes de terre, l’avoine, les noix, les 
châtaignes , la vigne. 

Un département dont les richesses consistent 
uniquement dans les productions du sol, doit 
d’autant plus tourner sur lui toutes les pensées 
qu’elles s’en sont écarlées davantage. Il est cons¬ 
tant que, dans ce pays, les produits de la culture 
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vont décroissant depuis environ vingt^cinq an¬ 
nées d’une nianière qui devient cliacnie jour plus 
sensible. Ce de'croîs'îenient se fait sentir depuis 
que les grands propriétaires ne sont plus à la 
tete de leurs exploitations. On ne connoît plus 
^ujoiird’ljui le plaisir attaché à la culture des 
clia tnps ; cette occupation simple et pure n’a plus 
d attraits pour i’iiomme aisé : il court dans les 
cités dis si per les Iruîis de la terre j ses biens 
exploités loin de ses yeux , ne lui rendent plus 
oe qu’ils doiinoieiil autrefois. 

• En parlant des diverses cultures, nous trai¬ 
terons d’abord de celles qu’il importe davantage 
de bien connoîlre, parce que notre but et notre 
va?u les plus chers sont d’éclairer le peuple sur 
ses intérêts, et de le désabuser de ce tiiu lui est 
préjudiciable. Celte que nous regardons comme 
la plus nuisible à ce département est la culture 
du niaïz ou blé d’Espagne. Le niaïz forme une 
de nos jnincipaies productions, il occupe presque 
autant d’étendue que le blé dans la division agri¬ 
cole du territoire. 


Entre les divers motifs qu’on allègue en faveur 
de la cultivation rlu maïz, il on est un auquel 
nous nous attacherons d’abord, parce que ce 


motif capital étant défrnît, tous les autres devront 
s’écrouler pour faire place à la culture qui offre 
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un meilleur rapport. Quelques cultivateurs, qin 
sans cloute n’ont pas pris la peine de tenir un 
état des faits, prétendent que le maïz rapporte 
plus que le froment, qu’il rapporte plus dans une 
même étendue, au point que, malgré la supé- 
riorilé du prix du blé, la récolte du maïz l’em¬ 
porte sur l’autre- Ce résultat, qu’il aura été 
possible d’obtenir quelquefois , soit parce que le 
maïz aura été mieux travaillé, que le sol aura 
été meilleur, la saison plus favorable, etc. , ne 
se rencontrera jamais quand les choses seront 
égales, quand le fond et la culture seront au 
même degré de part et d’autre. 

II sufhroit de considérer sur la surface de ce 
terrain les vides que laisse la culture du bié 
d’Espagne, pour se convaincre que le froment 
qui les remplit doit donner un plus grand rapport. 

Dans ce département on sème presque par-tout 
le maïz à la volée* Lorsqu’il est né et qu’il a déjà 
acquis une certaine vigueur, on éclaircit la planta¬ 
tion en arrachant les pieds qui sont trop rap¬ 
prochés. La distance qui existe entre eux ne peut 
être exactement supputée dans cette plantation 
irrégulière, mais on peut la porter assez géné¬ 
ralement à 3 pieds environ ; cet intervalle seroiî 
trop grand sur certains sols, mais il ne l’est pas 
sur celui-ci. Ceux qui resserrent davantage, ou-» 
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blîanl quelle est la force de celle plante vivace f 
et combien il lui faut de terrain pour acquérir 
un grand développement, diminuent le produit 
bien 1 oiii de rauginenter. Ainsi, si nous suppo¬ 
sons un Journal de terre de 3 o brasses, d’un bon 
fonds et bien cultivé, semé de maïz dans celte 
proportion , on aura 66 rangs portant chacun 
66 tiges, ce qui donnera eu totalité 4j356 tiges. 
Dans ce département, le produit ordinaire du 
maïz est de deux épis par pied, dans les meilleurs 
terrains, et d’un seul dans les antres. Là où il y 
en a deux , le second n’est souvent qu’un fruit 
chétif qui donne très-peu ou presque rien. 

Si l’on fait en outre attention à l’état de cette 
culture aux approches de la maturité, qu’on 
examine tous les épis qui montrent leur tète dé¬ 
garnie hors de l’enveloppe, tous ceux qui dans 
l’enveloppe meme se trouvent dépourvus de graîus 
au quart, à la moitié, et toutes les autres irré¬ 
gularités de cette récolte, on ne pourra attribuer 
plus de grains à chaque pied , l’un portant 
l’autre. 

Ainsi, 4j356 pieds , à raison de grains 
cbaciin , donneront i,*742^4^° grains de blé 
maïz ( QH boisseaux 

Les allées que formeront les 66 rangs de maïs, 
plantés régulièrement en tous sens, seroient au 
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nombre de 65 , cliacime divisée en 65 portions 
égales de 3 pieds j ce qui leroit un total de 
4 j 225 espaces. Si nous supposons le journal semé 
en blé, et que la récolte en soit calculée d’après 
ces espaces, à raison de laS épis dans 

chacun , Tépi portant l’un dans l’autre 22 grains 
seulement, on aura 11,297,600 grains (20 bois¬ 
seaux trois quarts.) 

Un journal de 3o brasses nous donnera donc : 
En froment, 20 boisseaux à 6 francs le bois¬ 
seau. • 124 b. 00 c« 

En maïz, 27 boisseaux, à 3 fr. 3 i » 

Retranchant du produit du fro¬ 
ment un boisseau et demi de 
semence, valeur 9 fr,, reste net. ii 5 fr. 5 ô c. 

Retrancbant pour le maïz , 
deux picotins , valeur 76 cen¬ 
times, reste net, 8a fr. 25 c. 

- - wn ^ r——1 r* 

Différence. , . . . . 35 fr. 25 c. 

Cette différence de 35 francs 26 centimes est 
grande sur une bien petite surface : on peut 
calculer ce qu’elle seroit sur une vaste étendue. 
Cependant le produit des deux picotins de majz 
semés sur une surface de 3 o brasses carrées, ré¬ 
pond à io8 boisseaux pour un. On doit remarquer 
que ce produit de 108 pour un, résultat qu’on 
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ïl’oblient que <lans les ineîlleures années, n^est 
réellement que le produit d’un seul picotin^ puis¬ 
que le cultivateur arrache la moitié des pieds 
pour établir daus la plantation la distance conve¬ 
nable^ en sorte que le produit exact du inaïz est 
de Q.16 pour un. Celui du blé répond à un peu 
plus de i 3 “ J inais^ malgré cette disproportion, 
quoiqu’un grain de blé d’JEspagne produise plus 
qu’un grain de froment, et qu’il pèse sept lois 
nutant, sa récolte sera toujours inférieure, parce 
que sa culture laisse d’innombrables lacunes, et 
que son prix est moindre. 

On observe qu’un épi de maïz produit un bien 

plus grand nombre de grains ou’uii épi de blé, 

mais le grain de maïz ne produit qu’un ou deux 

épis; un grain de blé peut en produire 10, 12 , 

* 

i 5 , qui peuvent donner 3 oo , /joo, 5 oo grains; 
mais c’est à la récolte qu’il faut compter les 
jn'oduits. 

D’après le tableau que nous venons d’offrir, 
il est évident que le produit du froment l’emporte 
fiur celui du maïz ; mais pour mieux faire con- 
noître combien sa culture doit être préférée, il 
faut considérer qu’elle rapporte plus quoiqu’elle 
çoLÏte moins. 

Pour disposer la terre à recevoir la semence 
du blé d’Espagne^ on la prépare assez ordinaire- 
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nient par trois labours^ au moins par deux; on 
ne la prépare pour le froment que de«ix fois au 
plus, et souvent qu'une. On sème le pins oitlinai- 
remeiit le maïz sur une terre qui a été améliorée 
par ia rave ou turiieps; on sème le fionient sur 
un sol dont on vient d'extraire la plante la plus 
destructive des sucs nourriciers. Depuis la plan¬ 
tation du maïz Jusqu'à sa récolte, on lui donne 

assez îiénéralement trois travaux , ou deux au 
& * 

moins; au froment, on n'en donne qu’un, et 
souvent point du tout. 

Si, malgré tant de désavantages, le froment 
rapporte plus que le maïz, que ne leroit-il pas 
si on le callivoit comme il devroil; l’étre ? Voilà 
ce qui doit mieux faire sentir la préférence que 
mérite la culture c lu blé. li n offrant un meilleur 


produit que celle du maïz, elle est bien éloignée 
de donner ce qu’elle pourroit si elle étoit bien 
faite, tandis que l'autre donne à*peu-près tout 
ce dont elle est susceptible; on ne craint pas de 
garantir que si ron amélioroit ia culture du 
froment, sa récolte seroit au moins doublée dans 
les bons fonds, et plus que triplée dans les terres 
médiocres où le bienfait du travail est plus sen¬ 
sible. 

La culture du maïz, mieux soignée, laisse 
moins à désirer que celle du blé, et si l’on n'est 
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a 

pas toujours satisfait de son produit, ce n'est pas 
tant la faute du cultivateur cpie celle de la plante 
elle-meme, dont le développement éprouve des 
obstacles qui sont au-dessus de toute prévoyance. 
Le froment présente un calcul tout-àdaltdifterent : 
nos cliainps n'offrent point de culture d’un pro¬ 
duit plus certain , et l'on doit admirer en cela 
la saqe Providence qui a voulu que la substance 
la plus nécessaire à ia nourriture de rbomine fût 
aussi la plus assurée. Qtie l’on parcoure une suite 
de récoltes de froment, et l’on verra qu'elles sont 
d’une abondance régulière que n'offre aucune 
autre production | chaque année présente un 
résultat à-peu-près semblable au précédent, et 
si nos cliainps n’avoieut à craindre le redoutable 
fléau de la grêle , on compteroit peu de mau- 
vaises moissons. Une des causes prmeipaies de 
cet avantage qu’a le froment d’offrir des récoltes 
plus assurées, c'est qu’il est moins exposé à la 
chaleur et à la sécheresse que la plupart des autres 
productions. Le maïz se développe dans le temps 
des plus brûlantes ardeurs ; le blé croît dans la 
saison des rosées bienfaisantes j sa maturité est 
presque entière Cjuand les vives chaleurs*com¬ 
mencent à se faire ressentir, et il vient porter 
l’abondance dans nos greniers lorsque les autres 
cultures sont exposées à tous les dangers de la 
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canicule. Dans les deux dernières années ^ la 
récolte du blé a été la principale consola lion du 
cultivateur. C’est sur-tout en i8oJ que cette ré¬ 
colte a été précieuse; presque toutes les autres 
denrées avoient péri, le blé seul est resté pour 
sauver te peuple de la détresse. 

Le inaïz est loin d’offrir un résultat aussi beu- 
reux. Nous l’avons dit, et nous lé répéterons, sa 
culture est une plaie pour le département : elle 
pèche par le fond plus que par la forme, car 
le sol de nos cantons n’est pas généralement 
propre à celte plante. 

C’est là une vérité de fait qui devrait guider 
le cuilivaîeur dans le choix de ses productions. 
Le blé d’Espagne ne peut croître sur les fonds 
sablonneux dont se compose une grande élend.ue 
du territoire du département; il ne peut acquérir 
non plus un grand développement dans les terres 
argileuses et dans les fonds pierreux et arides 
qui forment la plus grande partie du reste du 
sol. Le maïz veut une terre qui ait de la profon¬ 
deur, qui soit douce et très-jjerméable : cette 
nature de sol est fort rare dans nos contrées, et 
l’on devroit propoiiiomier la cullure du maïz à 
l’étendue des fonds qui la demandent, au lieu de 
la porter indistinctement sur tous. Plusieurs cul¬ 
tivateurs qui ont fait ces observations, l’ont aban- 

17 ^ 
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donnée depuis long-temps; d'autres l’ont amé¬ 
liorée, en divisant plus sagement leurs terres, et 
ne fiiisant jamais blé sur blé; et tous enfin se 
félicitent de s’élre affrancliis du joug d’une 
aveugle routine, et d’avoir adopté un ordre de 
travail qui porte la fertilité dans leurs champs 
et l’abondance dans leur inénaee. 


Sans doute, d est des contrées où le sol ap¬ 
pelle la culture du blé d’Espagne et permet de 
la rendre plus générale que dans ce pays j on 
pourrolt citer entre autres les déparlemens de 
l’Aniége et ceux des Hautes et Basses-Pyrénées, 
dont les terres paroissent couvertes de superbes 
maïz, portant chacun deux ou trois épis d’une 
grosseur et d’une longueur presque doubles des 
nôtres. Mais il est bon d’observer que ces dépar- 
temens doivent l’abondance de leurs récoltes 
encore plus à l’avantage de l’irrigation qu à la 
supériorité du sol; ils ont l’eau à leur disposi¬ 
tion dans des réservoirs qu’ils remplissent de toute 
celle que leur amènent les nombreux torrens de 
leurs montagnes ; et lorsque la sécheresse com¬ 
mence à attrister les plantes, ils inondent leurs 
champs. Dans les vallées de ce même pays, la 
culture du blé d’Espagne est également belle. 
Plusieurs terres y sont arrosées par la surabon¬ 
dance des ruisseaux, ou humectées par des rosées 
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cxlremement abondantes qnî ne fertilisent pas 
moins cjue les pltiies. Dans les pays qui n’ont 
pas l’avantage de l’irrigation et où le succès de 
la culture du maïV* est livré au liasiu'd des pluies , 


sa récolte est lort incertaine j et si à cet incon¬ 
vénient , si à la sécheresse naUirclle de la saison , 
vous joignez le désavantage d’un sol aiide cpii 
ne peut produire sans être continuellement 
abreuvé, il faudra convenir qu’une bonne moisson 
dè inaïz est le trésor sur lectuel on peut le moins 
compter. 

Que le cultivateur veuille donc bien se repré¬ 


senter les faits qui se passent sous ses yeux ; ciu’il 
compte toutes le.s intempéries qui s’opposent au 
succès de la culture du maïz; le mal que lui font 
les gelées de printemps, celui de la sécheresse, 
celui des orages et des vents qui le renversent, 
et enfin tous les obstacles qu’il éprouve du sol 
lui-même j qu’il veuille faire ce calcul, en remon¬ 
tant à des temps nn peu antérieurs; qu’il se 
rappelle les remarques que lui aura fournies 
chaque période, et qu’il nous dise ce qu’on doit 
espérer de la culture du inaïz? Pour nous, nous 
dirons hardiment qu’on ne peut guère attendre 
qu’une bonne récolte sur trois. Chaque année 
apporte une nouvelle démonstration à cette vérité. 
L’an VIII n’a point vu de récolte de inaïz, l’aia 
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* 

IX en a eu une moyenne, Tan X en a en beaU’ 

■■ ' 

coup moins, et Tnii XI point du tout. On voit 
que dans la période «le quatre années, celles où. 
il y a eu le plus de cli.deiir et de sécheresse ont 
manqué de maïz. 

îlépéions donc ce q«ie nous avons dit Tan passé, 
qu’on ne doit jamais perdre de vue que ce grain , 
qui a plus besoin de rosée qu’aucun autre , $e 
développe dans la saison où on peut le moins en 
espérer 5 que par conséquent on a tout à craïudr*e 
dans celte culture, et qu’il seroit prudent d’y 
renoncer. 

Tel est le précis des objections faites par l’au¬ 
teur de VAnnuaire de la Dordos^ne contre la 

O 

culture du maïz. Ces objections se sont renou¬ 
velées ailleurs avec tant de force’ que la Société 
d’Agriculture de Monlauban en a été Irappée, 

* 

et qu’elle a cru devoir mettre au concours 
l’examcn de la question des avantages ou des 
inconveniens de celte meme culture^ qui paroît 
avoir trioiiiplié de toutes les critiques ; car on a 
continué de cultiver le liiaïz. Pcut-êtive les incou- 
vénlens qu’on lui reproche tenoient-ils plutôt aux 
vices de l’assolement et aux défectuosités de la 
routine de culture, qu’à des causes intiiiisèques 
et particulières à la plante. C’est ce qu’ii seroit 
important d’examiner. Beau sujet d’expériences 
à faire î 
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S. XXXIX. 


Le maiZ recommandé dans le département 


des Vosges, 

. Avant la révolution, nous avions essayé avec 
succès la culture du maïz dans le coin du déparle- 
ment des Vosges où nous nous étions réfugiés 
après avoir tout perdu dans un naufrage, en re¬ 
venant de Saint-üominsue. 

n 

Nos expériences ne purent pas être continuées, 

parce que la tourmente révolutionnairé nous arra* 

*• 

cha de notre retraite rustique, et nous jeta , mal¬ 
gré nous, dans le touiliillon des affaires politiques. 

En 1806, un de nos estimables et cLers coin- 
’ patriotes, M, GeoJJroy, depuis loiig-tfemps fixe 
dans le dépai feinent des Landes, se-trouvant un 
moment dans son pays natal, fut étonné de n’y 
point trouver la culture du maïz, qu'il avoit bien 
suivie et étudiée dans les Landes, lî crut devoir 
offi ’ir ce trésor précieux à ses concitoyens, et il 
publia un mémoire, imprimé à Neufcliâteau, dont 
nous avons extrait les jiassagcs siiivans sur la 
description des quatre espèces de maïz; la méthode 
de le planter; celle de planter les épis mêmes, pour 
fourrage; la récolte et le dégrenage, et les usages 
économiques et alimentaires de cette plante, 
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Sur la culture du maiz, et sur son usattc dans 

' c> 

l’économie rurale et domestique, 

•f 

DcscripiiOii de quatre espèces de maïz. 


On a cru recoîinoîtrc dans les déparîoniens du 
Mid i, conlrc ropinion. de quelques agronomes, 
qiiaJie espèces de maïz bien distinctes, Sans y 
comprendre les variétés de chacune de ces espèces, 
fjui ne diffèrent entre elles, malgré les mélanges 
dans la plantation, que par la couleur. 

11 est même d’expérience, que si on rejette de 
la plantation ces variétés de couleurs, on.en 
obtient l’espèce pure, comme ou 1 obtient des 
clio ux , des concombres, des melons, etc,, en les 
séparant. 

On sait qu’au moment où la fleur est nubile. 


la poussière des étamines fée onde les pistils ou¬ 
verts des sujets femelles ou uni-scxuels| qu’ainsi 
ce mélange dans le meme champ doit produire 
accidentellement ces bigarrures de couleurs sur 
plusieurs épis. v 

La première espèce est- ainsi décrite dans 


millier : Zea amcricana ^ caule aliisslmo ^ 
foliis latîoribus penduns , spîcâ longissimd, 
]\Taïz américain, tige très - élevée, feuilles très- 
larges cl pendantes, épis très-longs. 
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En 1790 J M. a cultivé cette espèce 

à Poyanne, pour essai. 11 en avoit un épi avec 
ses robes, venant du Pérou, et il en avoit formé 
mie allée de jardin, du sud au nord,-ayant 
9 pieds de lar^e sur i 5 o de long; les tiges, pro¬ 
venues cliacune d’un seul grain , étoient dis¬ 
tantes i’nne de l’autre de 3 pieds, et à partir des 
griffes de la plante qui sont au niveau du sol, 
jusqu’à l’extrémité des feuilles, elles avoîent 10à 
1 2 pieds de haut. I^es épis sur les cotés de la tige 
étoient à hauteur d’homme (5à 6 pieds), et 
a voient 8 à 10 pouces de long j aucune tige n’en 
port oit moins de quatre : il y en a eu quelques- 
unes de huit à neuf épis, lesquelles étoient de 
5 oo jusqu’à 800 grains. Ces grains, de forme 
tiiangidaire , sont plats, avec une rainure au 
milieu ; leur couleur est d’un blanc mat ou terne. 

Sous chacune des tiges, il avoit planté trois 
fè ves montantes, à fleurs blanches et rouges , 
mais un peu tard j c’est-à-dire , quelques jours 
avant la formation de l’épi, et c’est une précau¬ 
tion indispensable ; car, plantées plus tôt, les 
vrilles de ces fèves, en forme de tire-bouchons, 
s’accrochant à tout, étrangleroient à leur nais¬ 
sance les pousses des jeunes feuilles de maïz. 

Cette allée de maïz faisoit, par la beauté de 
sa végétation et les nuances tranchantes des fleurs 














( ) 

de fè vos sur un massif île verdure, l'effet le plus 
pittoresque J mais en Tan II de la république , elle 
est devenue, avant la maturité du fruit, comme 
tant d’autres plantations, la proie de la barbarie 
du moment et des chevaux réquislûonriaires, 

Quoique M. Geoffroy place celle espèce 
comme la ])remîère, parce qu’elle semble niériler 
ce ran^ par la force de sa végétation et la supé¬ 
riorité de ses productions; cependant on lui re¬ 
proche qu’elle épuise la terre, qu’îi faut buter 
ses tiges A i8 pouces de Iiauteur, que ses grains 
plats lie peuvent se moudre que difficilement, 
que le cercle de sa végétation excède la duree de 
quatre mois , que sa farine est rude, etc. 

L’auteur de cet intéressant mtmoii’e croit néan- 
moins que rcxpérience, par suite d’essais plus 
étendus, altéiiiieroit beaucoup ces reproches, 
dont plusieurs ne sont dus qu’a la prévention, 
notamment ceux de la difficulté de moudre et de 
la qualité de la farine. 

La seconde espèce, le maïz blanc, ou plutôt 
couleur de paille claire, a obtenu généralement 
la préférence : on le cultive sur tous les points 
du département des Landes, les sables exceptés; 
ses gi’ains, biiÜans et un peu aplatis au centre de 
Tépi, sont arrondis aux deux exiréuillës. Cette 
espece paroît tenir le milieu entre le Z.ea vuL~ 


I 
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fraris fie Miller et le maïz spica aurea et alba 
de 'rournefort. Très*permis à ceux qui n’aiment 
pas les nombreuses espèces, d’en faire une variété! 
Quoi qu’il en arrive, on peut assurer que celle*ci 
ne change pas par la culture; que si parfois on 
trouve parmi un grand nombre d’épis, sur quel¬ 
ques-uns d’eux , des nuances de brun, de jaune 
foncé, de violet, même de noir, ces diversités de 
couleurs sont ramenées, tôt ou tard, à leurs 
nuances respectives. 

dette espèce croît et mûrît dans quatre mois. 
On la sème souvent du i 5 juin au juillet, 
sur le même champ qui vient de donner du seigle; 
mais l’auteur pense bien que cet essai seroit im¬ 
praticable dans le département des Vosges, parce 
que, d’une part, les moissons y sont plus re¬ 
tardées; que, de l’autre, il y gèle trop tôt. 

11 arrive quelquefois à celle espèce que sa 
plante prend un accroissement extraordinaire, ce 
qui ne peut avoir lieu qu’aux dépens de sa fruc¬ 
tification ; mais on -arrête les progrès de ce luxe , 
qui n’est pas stérile, puisque, en coupant les 
sommités des liges et en effanant les feuilles, on 

donne les unes et les autres en vert aux boeufs et 

« 

aux chevaux. 

La troisième espèce , Zea vulgarls, a la lige 
plus basse que la seconde ci-dessus; ses feuilles 
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sont en forme de carène, et réui est un peu plus 
court. M. Geoffroy tenolt de notre illustre et 
zélé Parmentier^ quelques épis de cette espèce 
provenant des plantations qu'il avoit dans la 
plaine de Grenelle, et que fauteur du inénioire 
avoit choisis sur pied en octobre 17B9J mais il 
en a encore perdu tous lés produits dans le bon 
temps des réquisitions etpréhensions de fan IL 
Quoi qu’il en soit, celte espèce n’en existe pas 
moins, et dans les environs de Neufcliâteau meme. 
C’est la seule iieut-être qu’on pourroit appeler 
cosmopolite; elle est répandue dans tous les dé- 
pai lemens voisins et dans plusieurs pays de f Alle¬ 
magne ; elle ne s’élève qu’à 4 ^ pieds, mais 

presque toutes les tices portent au moins trois 
épis : elle mûrît aussi dans le cours de quatre mois. 

La quatrième espèce, à petits grains jaune- 
orange, est connue en'Amérique sous le nom 
d^onona ( maïs de deux mois ) ; en Italie, sous 
celui de quarantain : mais on estime que dans 
le département des Vosges il faudroit trois mois 
pour obtenir sa maturité- 

Cette dernière espèce et la troisième sont, 
à cause de la rapidité de leur végétation, infini¬ 
ment précieuses sous le rapport des fourrages. 
On les sème à la volée un peu moins épais que 
forge, du i®'. mai jusqu’au i**’. septembre, et 


I 















( 2^9 ) 

on les coupe a la serpe ou à la faux avant la 

fleur, c’est-à-tlire, un mois ou cinq semaines 

« 

après la semaille. De celle^manière on a toujours 
un fouri’age vert sous la main, dès les premiers 
jours de juin jusaidau i 5 octobre. 


Méthode de planter le mdiz» 

Soit un champ bien labouré, fumé et hersé; 
donnez un coup de cordeau à droite et à gaucho 
du champ : ce cordeau doit diriger l’instrument 
agraire qu’en Chalosse on appelle la marque* Cet 
outil, très-simple, est composé d’une traverse de 
bois de 4 pi^ds 8 pouces de longueur, avec deux 
chevilles aux extrémités et une autre au milieu , 
toutes trois de la longueur des dents d’un râteau 
ordinaire. Il est traîné par un homme seul, au 
moyen d’un lien attaché aux deux bouts, et 
marque réellement sur la longueur du champ 
trois raies qui, par un labour croisé du même 
outil sur la largeur, forme une manière de damier 
ou des carrés à distance égale de i8 pouces. 


iV. B, Celle distance paroîl trop petite. II est 
étonnant qu’il y ait tant de diversités et si peu 
de principes fixes sur cet article et sur beaucoup 
d’autres parties essentielles de celte culture. 
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On marque les angles de ces carrés avec un 
plantoir, lequel est arrêté à 2 pouces au-dessus 
de sa pointe par un^ petite traverse, afin qu*il 
ne puisse s’enfoncer davantage et que le grain 
soit planté à une égale profondeur. Le semeur 
ou- celui qui fait les petits trous avec le plantoir , 
les recouvre avec le pied à mesure qu’il a déposé 
dans chacun un seul grain. 

Le niaïz qu’on destine à la semence doit avoir 
été conservé dans ses robes ou enveloppes Jusqu’au 
moment de la plantation. On dégrène les deux 
extrémités de l’épi à part; il 110 doit rester que 
3 ou 3 pouces environ, de la partie du centre , à 
semer, parce que c’est dans celte partie que se 
trouve le grain le mieux conditionné. Il faut 
tirer le grain de son alvéole avec assez de pré- 
caiilion pour que le germe ne puisse eu souffrir; 
ainsi l’on ne se sert, ni de hachette, ni de queue 
de poêle, ni d’aucun autre instrument de fer. 
Sur un champ semé ainsi par M, GeoJjroy, 
pas un seul grain n’avoit manqué; tous étoient 
en petits tuyaux hors de terre lequalrième jour; 
mais il observe que la semence étoit déjà germée 
au moment ile la planlalion, pour avoir été trem¬ 
pée vingt-quatre heures dans un lait de chaux* 
Avec la méthode ordinaire, quand on sème a 
vue d’œil et qu’on plante plusieurs graîjis près 
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l'nii de l'autre, il en résulte qu’on est obligé 
d’arra çh er les pieds surabondans et ceux qui 
paroissent les plus foibles ; alors on dérange 
forcément l’égalité des distances; il n’y a plus 
moyen de travailler le champ avec des boeufs 
attelés ,à un araire (i) ou à un cultivateur (a). 
Vous quadruplez la dépense pour le travail des 
bras; mais un inconvénient sans remède, c’est 
que les plantes qu’on arrache, outre "qu’elles ont 
déjà enlevé une partie de la substance de celles 
que l’on veut conserver, en retardent encore la 
véüélation. 

O 

Vlantation des épis p oui' fourrage. 

INT. Geoffroy avoit planté-pour essai, en 
l’an IX, sur une plate-bande de jardîn défoncée 
à 3 pieds et de la longueur de 54 j dîx-huit épis 
à 3 pieds de distance run de l’autre. Il enleva 
trois à quatre rangs de grains aux deux extré¬ 
mités de ces épis, convaincu que les grains du 
centre sont les mieux formés et les plus hâtifs 


(1) Arairef ctinrnie des Laticles. C’est, après le bâton 
des nègres, Pinstrument aratoire te plus grossier. 

(2) CahivatcuTy petite charrue. Voyez, pour sa forme, 
les ^lênioires de la Société Agriculture de Paris f tri- 
inestre d’été lySS. 


>1 


il 
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à la'végétation. Ces épis ont été enfoncés et 
couverts d'environ 3 pouces de terre^ mais coinine 
il n'avoit d’autre but que d'avoir du fourrage 
vert, cette plate-bande lut coupée à mesure des 
besoins dans le courant du mois de juillet, avant 
le développement des épis. L’auteur obtint ainsi, 
dans l’espace de trente à quarante jours, pour 
chaque partie d’épi planté, un buisson de four¬ 
rage très-abondant et de la plus grande beauté. 


Hécoîte des épis et dégrenage. 

Les épis entièrement dépouillés sont étendus 
sur un grenier bien aéré, à un pied ou i8 pouces 
au plus d’épaisseur, afin qu’ils puissent aisément 
exhaler leur humidité et se ressuyer. On les remue 
deux fois la semaine avec une pelle de bois, ce 
qui n’est pas nécessaire quand ces épis sont 
déposés sur des greniers à claire-voie. Dans les 
grandes exploitations, ces greniers à claire-voie 
épargnent de la place et du travail, en ce qu’on 
peut mettre sans danger les épis à 5 pieds d’épais¬ 
seur , et qu’on peut se dispenser d’y toucber 
jusqu’au moment du dégrenage. 

Cette dernière opération n’a lieu qu’à mesure du 
besoin pour la consommation, et aucvin proprié¬ 
taire ne fait dégrener la totalité de son malz que 
quelques jours avant la livraison aux acheteurs ou 
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le transport au marché j car, outre le déchet sur 
la quantité, s’il étoît dégrené depuis long-temps, 
il perdroit encore de son brillant et ne seroit pas 
aussi avantageux pour la vente, à moins qu’il 
n’eût été soigneusement gardé dans des sacs. 

On ne se sert ni de fléaux, ni d’autres outils 
en bois pour dégrener ; les instrumens de fer sont 
préférés avec raison. C’est ordinairement en mars 
et avril qu’on dégrène pour la vente. Assez sou¬ 
vent des femmes et filles basquaises parcourent à 
cette époque la partie méridionale du département 
des Landes , et entreprennent à prix fixe par 
mesure, ou à Jbrfait, des greniers de maïz à 
dégrener; elles se servent toutes de petites ha- 
cbettes,et dégrèiient très-habilement sur un billot 
de bois. Dans les métairies, c’est l’ouvrage des 
femmes et des enfans, assis sur des banquettes 
et une queue de poêle entre les jambes, autour 
d’une mai a pétrir; elle,est remplie en fort peu 
de temps. Un dégreneur ordinaire en fait dans 
un jour huit à dix mesures, suivant la qualité du 
maïz. ( La mesure de Dax pèse 28 à 3 o livres. ) 

. Pour être vendu au marché, ou employé dans 
le ménage, il faut ensuite le nettoyer j puis le 
venter avec une espèce de tamis appelé rZ/ra- 
bose, en place d’un van qu’on ne connoît pas 
et qui vaiidroit mieux. 

18 
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Dans les années linmiiîes on a quelmiefoîs été 
oLl îgé lie passer les épis au lou r avant le dégre- 
iiage ; niais ce,cas est très^rare. 

Quand on est forcé, à défaut de vente ou de 
consommation, de garder le inaïz plus d\ine 
année (cas cncoie plus rare que de sécher les épis 
au four), on met ce graîn dans des sacs isolés 
sur un grenier, pour le préserver des insectes. 
AI. Geoffroy en a conservé quelques sacs pen- 
dnnt trois ans, dont le grain éloit aussi sain et 
aussi hriUanl que‘celui de Tannée. 

* • t 

îl 

De scs usages éconouilques et alimentaires, 

* 

Aucun département du Royaume ne consomme 
plus Cf ne tire un meilleur/ parti du maiz que 
celui des Landes. C’est une calamité si üénérale 

LJ 

cjuand ce grain y manque, que, reportant sa 
pensée à un siècle en arrière, on ne sait ce qui 
pou voit suppléer à celle plante qiTon ne cultivoit 
]>as dans le pays, puisqu’elle iTy étoit pas connue. 

Rien n’ést plus précieuic que T usage qiTon fait 
des dépouilles du maiz avant et api es la récolte 
de son grain j feuillês, sommités, tiges, robes, 
épis, tout s’emploie; rien de cette plante n’est 
inutile. 

Son grain sert à la nèurrllure de la majeure 
partie des Labitans des Hautes et Basscs-Pyré- 
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néeSj tlu Gers et des Landes j mais Fetendue et 
la diversité des usages ciu’ils en font ne permettent 
que d’indiquer rapidement les préparations de la 
iarine, Femploi de ce grain, de son épi dégrené, 
et du feuillage relativement aux bestiaux. 

^léture, pain de maïs : Il se pétrit comme le 
pain ordinaire j mais il faut plus d’eau, qu’elle 
soit plus chaude, et un levain double de farine de 
froment. On met la pâte dans des écHsses de bois, 
mieux dans un vase de terre cuite, et à défaut 
dans des vieux chaudrons , après y avoir posé 
en dedans des feuilles sèches de châlalirnier ou 

w 

toutes autres, meme de choux. On tient celte 
pâle trois heures dans le four. ( Nous verrons 
ci-après quelque chose de mieux. ) 

Escoton, bouillie épaisse; ailleurs, gaudes, 

« ^ 

polenta, millasse, etc. Cruchade^ se dit plus 
particulièrement de la bouillie de millet et de 
panîs, 

La farine destinée à VescQton se met dans 

f 

une bassine de cuivre devant un feu modéré; on 
remue et on retourne pendant un quart d’heure 
celle farine avec une longue spatule de bois ; 
ensuite on y versé l’eau ou le lait, et avec la 
meme spatule on retourne le tout, qu’on fait 
bouillir légèrement jusqu’à ce qu’elle soit réduite 
en consistance de pâte molle : quand elle est 

‘ i8 ^ 
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refroîuie, on en découpe, soit en morceaux ou 
en iranclics pour la soupe, ou pour être grillée 
et mangée avec de la graisse ou du jus de jambon. 

Les gens aisés iont faire cette pâte en tranches 
qui se servent à reiitremets, saupoudrées en'siicre. 

m 

Brisais : c’est la mîe de la méture broyée 


entre les mains de la ménagère^ qui en fait une 
soupe en versant dessus son bouillon à la graisse 
d’oie ou aux choux. 


La bouillie claire se fait avec de la farine de 
maïz tamisée, et au lait avec du sucre. C’est 
l’ali ment le phi s sain et le plus léger connu pour 
les enfans et les estomacs foibles. 


M. Geojfroy termine son mémoire par un 
tableau comparé des produits du maïz et du 
froment sur un arpent, mesure de Lorraine. Ce 
tableau et ces calculs sont à l’avantage du maïz, 
et font contraste avec le tableau et les calculs du 
même genre qui ont été présentés dans Tarticle 
38 , comme extraits de VAnnuaire du départe• 
ment de la Dordoÿie, 

Les rapports en nature de denrées et les pro¬ 
duits en argent, d’un arpent de Lorraine (i) de 


(i) L’arpent de Lorraine contient 20 ares 44 ren* 
tiares. 
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25 o verges, entre un champ de maiz et un cliamp 
de blé, donnent à-peu-près , par les résultats i^ui 
suivent, une différence de 14 livres en faveur du 
maiz. 

I 

Champ de maiz» 

Produits* 

6 résaux, estimés à 12 îiv. . /aliv. )>s. 

Sommités du maïz et feuillage. 18 » 

Tiges, épisdégrenés, ensemb. 6 « 

■# 

Dépenses. 

Labour, sarclage, frais de se- 

mailles. * . . . « . » . * i 81 iv. »s. 

Fumier ou terrage.ï 3 « 

Pour amasser les épis et les 

transporter..o » 

Semence, 3 o sous. 1 10 

Dégrenage et vannage, àaSs. ■ 

" le résal.7 




Reste. . . 5O Iiv. 


% 

Champ de b le* 


Produits* 


4 résaux, estimés à 18 Uv, 
Ui) millier de paille. . . • 



m 



84 
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Dépenses* 

Labour, sarclage, frais de se¬ 
mailles» ... 

Coût des fLiiiiiers annuels, . 
Faucillage et transport.. . . 
Semence, 3 iinaux à 45 sous. 
Battage en grange. 


On a évalué complètes d’un arpent, 

savoir : pour le maïz 39 livres, et pour le blé 
de froment 3 o livres; et supposant que l’on ne 
fume en entier les terres que dans le courant de 
trois ans, on a dû diviser, dans l’état ci-dessus, 
celte dépense au tiers par chaque année. 



§. XL. • 

Essais de Jd* Lelîeur, de ViUe-sur^Arce ^ 

relativement au maïz, 

* 

En i8oy , M. Lelieur ^ de Ville-sur- Arce, a 
publié des essais sur la culture du maïz et de . 
la patate douce. 

II avoit suivi en Amérique la culture du maïz, 













( ) 

et d’après ses expcncnces, il a cru pouvoir pré- 
senJer quelques idées neuves. 

Il a voit rapporlë tcaites les variétés de maïz 
connues et ctdtivées dans les lütals-Unis, et il 
assure qu’en suivant en France les procédés 
d’Amérique, il a obtenu les mêmes résultats. 
Celle partie de son ouvrage présente quelques 
paradoxes ; mais il j a des choses utiles et qui 
ne sauroient être trop connues. Nous nous faisons 
un devoir de les reproduire., et de remercier 
ht. 5 de Ville-sur-Arce , de la politesse 

avec laquelle il nous a permis de disposer de 
son travail, et même d’une planche gravée, re¬ 
présentant un grenier pour les épis de maïz. 
Nous copierons , en l’abrégeant, ce qu’il dit du 
choix des espèces de maïz , du choix des grains , 
de la préparation de la terre , de la récolte et- 
de la conservation du maïz , de son égrenage, des 
boulettes de maïz, du pain de blé et de maïz 
blanc J enfin, de l’effet moral de la bouillie de 
maïz. 

Choix des espèces. 

II divise la collection de ses graines en sept 
classes ; 

Le petit maïz, mais à poulet y espèce 
la plus hâtive de toutes, et dont l’auteur ne 
doute pas qu’on ne pût obtenir deux récoltes 
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aux environs de Paris même, dans certaines 
années favorables ; 

2 °. Le maïz pierre à fusil y moins hâtif que 
le précédent, et plus élevé de tige ; 

3 *’. Le maïz blanc y à huit rangs , espèce qui, 
suivant l’auteur, conviendroit pour la^ourgogne ; 

4 ®. Le maïs blanc-blanc y à huit rangs, un 
peu moins hâtif nue le n®. 3 ; 

5 ®. Le maïz à fleur de farine, mûrissant 
difficilement dans les environs de Paris ; 

6 ”. Le maïz à douze rangs^ 

f. Le maïz à dix rangs. 

La chaleur du climat de la France est par-tout 
suffisante pour amener les quatre premiers nu¬ 
méros à maturité* On doit préférer, aux environs 
et au nord de Paris, le maïz à rafle mince. 

Choix des grains. 

fl 

Lorsqu’il s’agit de planter, on retranche de 
l’épi environ deux doigts à chaque bout, puis 
on égrène la partie du milieu^ l’on met tous ces 
grains choisis à tremper pendant vingt - quatre 
heures dans une eau de pluie nitrée. 

Pieparation de la terre. 

L’auteur prétend que rexpérîence dans la cul¬ 
ture du maïz lui a prouvé que ce grain ne veut 
point une terre défoncée, qu’on le plante sur 
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le trait de la charrue ; qu’il lui suffit pour croître 
et venir à sa perfection 5 que l’on rassemble plu¬ 
sieurs fois a l’entour et sur ses racines de la terre 
meuble et fraîche ^ que le maiz planté dans les 
jardins pousse trop vigoureusement en gerbe aux 
dépens du grain , qu’il mûrit plus tard^ etc. Cette 
opinion paroît contredite par d’autres expériences 
qui mériteroient d’ètre refaites et d’être mieux 
éclaircies. 

De la récolte et de la conservation du mdiz* 

Le temps de la récolte est indiqué par la cou¬ 
leur de l’enveloppe des épis , dont les feuilles 
sont alors jaunes et sèches, La récolte de ce blé 
n’exige pas, comme celle des autres grains, qu’on 
la rentre au moment meme de la maturité : tant 
que les épis sont adhérens à la tige, ils ne se 
gâtent point j ils pourroient même passer l’hiver 
dehors. Cependant cela n’est pas sans inconvé- 
niens; mais on doit se conformer aux influences 
du climat. Là où il ait humide et*chaud en au¬ 
tomne, il faut les recueillir dès qu’ils sont inûrs-j 
autrement ils pourroient moisir ou germer dans 
l’enveloppe; là où il fait sec et froid, on peut 
les laisser dehors aussi long-temps que Ton veut. 
Mais aussitôt qu’ils sont séparés de la tige, il faut 
de suite les dépouiller de leurs enveloppes, autre¬ 
ment ces épis rassemblés suent, deviennent lui- 
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inîdes en dedans, sV'chauftent , fermentent et 

« 

poiirnsseiit. Lorsqu’on dépouille les épis de leurs 
enveloppes, il nuit avoir encore Tattention de 

h’oUer Tépi dans les mains, afin d*en détaober les 

« * 

plsllls ou soies adhérenles au grain , qui, en con¬ 
servant rii uniidifé, feroient moisir les épis. La dé¬ 
pouille des épis offre encore un excellent fourrage. 

Dès qu’ils sont dépouillés on doit les mettre 
dans une espèce de grenier à jour, en forme de 
oage, exposé tous les vents, et où les souris 
et rats ne puissent avoir accès. La construction 
de ce grenier est simple et peu coûteuse j le iiSiaïz 
dans ces sortes de greniers peut se conserver 
plusieurs années ^ mais le maïz nouveau étant 
plus doux et plus agréable au goût que raiicjcn, 
lui est toujours préférable. 

I^e ma’]Z se conserve plus long-temps en épi 
qu’égrenc, et mieux égrené qu’en farine, à moins 
qu’on ne passe cette farine au four^ ce qui lui fait* 
perdre de sa qualité j Tony est cependant forcé 
lorsqu’on doit l’exporter par mer., autrement elle 
ne iiouiTüit supporter la cbaleur liuniîde de la 
cale, qui ne manqueroit pas de la faire fermenter. 

Le maiz égrené occupe la moitié du.volume 
qu’il occiipoit en épi 3 ainsi, si le grenier contient 
deux cents sacs d’épis, le propriétaire peut comp¬ 
ter sur cent' sacs de grains. 
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Colite d^wi grenier pour les épis de nidiz^ 

vu du côte de lu porte 



Chaque ligne noire représente une solive de 
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3 pouces environ , excepté la ligne A qui a 
3 P ouces sur 5 pouces j et les chevrons B qui ont 
2 polices carrés. Les petites lignes pâles repré' 
sentent des lattes en chêne de 2 pouces de large 
sur 6 li gnes d’épaisseur ^ clouées à i pouce et 
demi l’une de l’autre. Les trois autres côtés du 
grenier sont fermés par des laites semblables. 

Celle espèce de cage est posée sur autant de 
poteaux qu’il y a de travées. Ces poleaux doivent 
être assez élevés pour que les rats ne puissent 
sauter dans le arenier. PI usieurs. 
fer ' blanc ^ faisant saillie j sont mises entre la cage 
et les poteaux, afin que les rats et les souris 
qui nionteroient aux poteaux ne puissent entrer 
dans le grenier : il seroit bien que ces plaques 
fiissent peintes et vernies, II faut que ce grenier 
soit isolé, placé dans un endroit où Pair puisse 
librement circuler tout autour. Le côté de la porte 
est tourné à l’ouest ; une petite porte est placée 
au-dessus de la grande pour achever de remplir 
le grenier. 

Égrenage du ma'iz* 

Le procédé le plus expéditif pour égrener le 
maïz est de le battre au fléau; mais il faut pour 
cela que les épis soient très-secs, que le temps 
ne soit point humide ; il faut encore que l’on ait 
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besoin d’en employer une certaine quantité. En 
elïet le maïz se conservant mieux en épis qu’au- 
treraent, U est plus avantageux de ne l’égrener 
qu’à mesure qu’on doit en [consommer. Cette 

M 

considération a porté M. Lelieurj de VîIle-sur- 
Arce, a imaginer un procédé aussi commode 
qu’expéditif. On se procure un baril défoncé par 
un bout) on fixe dans son diamètre une barre 
de fer, épaisse de 3 ligues, large de 9 j celle 
barre doit être solidement rivée par les deux 
bouts. Ea barre de fer d’un boisseau en peut 
donner une juste idée, avec cette dllïérence qu’au 
lieu d’élre à fleur du,boisseau , elle sera placée 
en dedans , trois doigts plus bas que les bords 
du baril. La personne qui doit égrener est assise, 
saisit la barre de la main gauche, les angles en 
liaul; elle place le milieu de l’épi entre la barre 
de fer et les doigts de la main gauche qui main¬ 
tiendront et serreront l’épi contre le fer, pendant 
que la main droite tirera l’épi par saccade en le 
tournant doucement, et en lui donnant une in¬ 
clinaison plus ou moins grande) puis ou retour* 

« 

liera l’épi pour égrener de la même façon le bout 
qui se trouvoit dans la main droite. Par cette 
manière , les grains seuls tomberont dans le baril 
sans y être mélangés avec les rafles. Une per¬ 
sonne un peu exercée peut, par cette méthode, 
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cgrener 5 à 4 boisseaux par heure, sans même 
ciue l’cpi soit très-sec. 

Boulettes de maïz> 

I 

Les Iniliens écrasent ce grain et eu font des 
boulettes qui leur tiennent lieu de pain. M. Be- 
îieur y de Ville-sur-Arce, a fait usage de ces 
boulettes à la mer , et il conseille aux personnes 
qui veulent s’embarquer , de se munir de farine 
<le maïz torréfié. L’usage en est facile et simple j 
il consiste à délayer dans un vase quelconque 
de la farine de maïz avec de feau et du sel , 

HP 

d’en faite une pâte ferme avec laquelle on forme 
des boulettes de la grosseur d’un oeuf de poule j 
on les jette dans la marmite de l’équipage une 
he lire avant le repas. Les personnes qui ne sont 
pas accoutumées à la mer préféreront ces bou¬ 
lettes au biscuit ; elles trouveront dans cette 

■ 

iiourriluie, de facile digestion, et dans ses effets 
adoucissans, un grand soulagement au malaise 
qu’éprouve notre physique sur un élément que 
nous ne pouvons commencer à habiter sans souf¬ 
frir plus ou moins. 

Bain de froment et de maiz blanc. 

Les habitans des Ltals - Unis se nourrissent 
en général d’un pain fait d’un mélange de farine 
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oe iromenf cl de maiz blanc j la fabrication de 
ce pain est facile. 

On fait bouillir de Teati dans laquelle on fait 
fondre une quantilé proporlionnelle de seî ; l’on 
met dans celte eau j par petite quantité à la fois, 
et toujours en la reniuant, de la farine de maïz 
blanc. Après avoir fait cuire celte espèce de 
bouillie pendant trois quarts cfiieure environ , on 
l’ôle de dessus le feu et l’on ajoute de la farine 
de maiz pour la rendre encore plus épaisse ; on 
la remet un moment sur le feu , puis cm la verse 
dans une mai ou pétrin j on la remue avec une 
spatule pour la laisser refroidir au degré que 
doit avoir l’eau chaude dont on se sert pour faire 
le pain. On ajoute alors du levain un peu dé¬ 
layé a celle espèce de pâle^ en la pétrissant avec 
autant de farine de froment ou de seigle qu’elle 
en peut absorber pour former une pâte véritable, 
qui ait la consistance requise pour faire du pain. 
On couvre la pâle, on la laisse fermenter^ et l’on 
se conduit pour le reste comme on fait liabltueüe- 
ment pour faire le pain en France, 

Lorsque le pain de inaïz est bien fait, il est 
agréable au goût, doux au corps, nourrissantj 
il se dl gère facilement et se lient long-temps frais, 
«ans cependant s’attacher au couteau. L’avantage 
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de rester long-temps irais est très-apprécié dans 
les pays chauds et secs. 

Si pour faire ce pain Ton employoit la farine 
de maïz sans, au préalable, la faire bouillir avec 
de r eau, le pam , au lieu de se tenir frais, se 
durciroit Irès-proinptement, et son goût perdroit 
beaucoup de sa saveur. > 

Ce pain demande une plus longue cuisson que 
celui de froment et de seigle, 

'Effet moral de la bouillie du mdiz* 

Aux Etats-Unis ce sont les quakers qui ad¬ 
ministrent les maisons de force dans lesquelles 
sont renfermés pour toute leur vie des criminels 
qui, dans tout autre pays, cesseroient de vivre, 
mais qui là peuvent espérer leur grâce s’ils don¬ 
nent des preuves d’un sincère repentir. En consé¬ 
quence ces quakers traitent les prisonniers comme 
des gens malades qu’ils espèrent guérir, et ils y 
parviennent assez souvent. 

La nourriture de ces criminels a pour base 

* J # 

le niaïz, sous la forme de bouillie à 1 eau, assai¬ 
sonnée avec de la mélasse. 

Les directeurs de ces établissemons sont assez 

m 

modestes pour attribuer une partie de leurs 
succès à cette nourriture dont ils regardent l’usage 
comme calmant et adoucissant. L’un deux assu- 
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roit qu*il la croyoit propre à adoucir et à changer 
les caractères portés à la vioiénce. 

Cette .théorie et cette pratique heureuse des 
quakers ne couduiroient-elles pas à penser qu’il 
scroit très-utile de substituer la farine de maïz 
à la nourriture que l’on donne ordinairement 
aux enfans, quand d’ailleurs il est prouvé que 
celte bouillie de maïz est plus doüce et plus facile 
à digérer que celle de froment?* 


S- XLL 

" ■ - 

Du maiz dans 'le dêptifteméni 'de îa Haute* 

Vienne, 

Extrait de la Statistique de ce département , par M. Texier-- 

Olivier f 1808. 

« 

Le maïz ou blé de Turquie n’est cultivé que 

sur quelques points de ce département, et en très- 

petite quantité; il demande la même nature de 

terrain que le froment ; on l’accuse d’épuiser et 

d’appauvrir la terre. Quoique le département se 

« 

trouve compris dans renceinle tracée sur la carte 
de la France par Arthur Youngj comme propre 
à la culture du ma'iz, cette plante ne réussit pas 
dans ses* parties orientale et septentrionale *, à' 
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moins qu’on n’y cullive l’espèce nommée qua* 
rantaîn^ qui mûrit avant les gelées d’automne. 

Il n’est employé à cette culture que rrSoliec*- 
tares. 

Le inaïz est le grain auquel on donne le plus 
de façons : lorsqu’il est recouvert par la charrue, 
on divise très-exactement la terre , ensuite on 
laboure à la bêclie, avec soin, autour des pieds, 
et on les bute au commencement de juillet. 

Pour sèmer un hectare, il faut i 5 kilogrammes, 
qui en produisent 760. « C’est plus de 5 o pour 
un. 780 hectares ensemencés en maïz donnent 
59,280 myrîagrammes. » 

La valeur du myriagramme de maïz étoit d’un 
franc 5 o centimes en 1801. 

Les produits se consomment dans le pays. 


S. XLII. 

Du maïz dans le département de l*Ain, 

Extrait d e la Statistique de ce département, par M. Bossi» 

1808. 

#. 

On sème le maïz dans le commencement 
d’avril. 

Le maïz est sarclé trois fois. On le sarcle et 
en l’éclaircit aussitôt qu’il est assez consistant 
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pour supporter cette opération. Un mois après 
on la recommence, et alors on bute les plantes. 

Encore un mois après, on le sarcle de nouveau, 
et on a sur-tout un grand soin d’espacer les plantes 
à une distance d’environ un mètre ; sans quoi 
elles pousseroîent vigoureusement en herbe et ne 
produiroient que peu ou point de grains. Cette 
culture est absolument la meme que celle qui se 
pratique dans les plaines du département de la 
Sésia , et que M. Pictet a jugée très-bonne, 
dans sa Bibliothèque britannique. 

Quelques jours avant la maturité du maïz, 
plusieurs coupent la partie delà plante qui sur¬ 
passe l’épi, pour que celui-ci prenne plus d'ac¬ 
croissement , en attirant à lui les sacs destinés 
à la nourriture de la plante entière. Ces sommités 
font un bon fourrage pour les bœufs et les vaches. 

Bientôt après on récolte les épis et on les voiture 
dans l’aire; puis, les après-soupers, à la lueur 
d’une lampe, tous les gens de la maison s*occU*> 
pent à les dépouiller de leurs feuilles : on n’ea 
laisse que deux ou trois à chacun. Elles servent 
à les attacher deux à deux pour les suspendre 
à des perches accrochées ordinairement aux 
planches des cuisines où ils sèchent, jusqu’à ce 
qu’on veuille les employer. Cette opération a’em* 
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pêclie pas qu’on ne soit encore presque loiiiours 
obligé tle les faire sécber au loiir. 

On retourne ensuite dans le cliainp couper les 
tiges J on les arrange en faisceaux pour qu’elles 
puissent sécher, après quoi on les transporte à 
la ginnge. Les ^'acbes mangent avec appétit les 
feuilles et les parties les plus tendres de la tige. 
Le reste sert à faire de Teniiraîs. La cherté du 
bois à brûler a engagé quelques particuliers peu 
aisés à faire Tessai des tiges de inaïz pour le sup¬ 
pléer. 

On ensemence annuellement en majz 19,620 
hectares. 

Les semences de maïz et de sarrasin sont entre 
le cinquième et le quart des autres semences, On 
les évalue à 6 décalitres par hectare. 20,4^4 hec¬ 
tares ,/ensemencés en maïz, absorbent 11,772 
hectolitres, dont la valeur en argent est de 
177,757 francs. 

Le produit est de 280, 56 i hectolitres. 

L’hectolitre de maïz est évalué i 5 fr. 10 c. 
dans raiTondissement de Bourg; 11 francs 43 cen- 
times dans celui de Nantua ; 14 francs 62 cen¬ 
times dans celui de Belley ; ï 5 francs 3 centimes 
dans celui de Trévoux, 

Le total pour le département de l’Ain donne 
une valeur Je 4 jI^ 7 j 3 i 5 francs. 
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II y a 187,600 hectolitres de maïz consommés 
annnellement par les hommes, 27,000 par les 
boeufs, plus dé 3 o,ooo hectolitres par les vo¬ 
lailles, etc. 

iV. B, Si les slalîslifjues des déparlemens 
eussent été plus uniformes et plus complètes , 
nous aurions pu en tirer un aperçu général de 
la culture et des produits du maïz en France ; 
mais on sait que ce grand ouvrage est à peine 
ébauché. Nous avions cru y suppléer en deman¬ 
dant des informations particulières dans les lieux 
où le maïz est un objet de culture plus spéciale. 
Nous avons reçu peu de réponses, et sur-tout 
peu de réponses exactes et satisfaisantesj; lacraînte 
de voir livrer aux agens du fisc les renseignemens 
sur la valeur et le produit des terres, est l’épou¬ 
vantail des cultiva Leurs. Celte crainte aeit même 
sur ceux qui sont assez instruits pour juger qu^on 
ne les interroge que dans les intérêts de la science, 
lis tremblent, au contraire, que les recherches de 
la science ne soient que des déguisemens ou des 
pièges de l’inquisition financière. Ainsi, l’on ne 
sauroit compter entièrement sur les détails con¬ 
tenus dans les statistiques même officielles, ni 
dans les évatiialions cadastrales. Cependant on 
va voir qu’il seroit très-utile d’avoir des rensei- 














C *94 ) 

gnemens par chaque canton, ou (hi moins par 
chaque arrondissement, de culture et de tempé¬ 
rature semblables. 


5. XLIIL 

Du mai Z dans le midi de la Touraine* 
ponses envoyés de Bourgueil aux questions 
de JSI* Vilmorin, en 1810, 

1®. Quelle terre préfère-t-on en général 
pour la culture du maïzl 

Toutes espèces de terre conviennent.Meilleures 
elles sont, il devient plus beau; très^souvent on 
prend des terres ennuyées de grands blés et dans 
lesquelles il y a du bourrier. (Mot tourangeau, 
qui signifie ordures ^ débris inutiles. La ba- 
layeure des chambres s’appelle le bouriiei t Dans 
les champs, on l’entend des mauvaises herbes. ) 
En façonnant bien le maïz vous nettoyez cette 
terre, qui donne ensuite de beau blé. 

2®. Faut - il au*elle soit fumée l à quelle 
époque et avec quel fumier de préférence ? 

Lorsque vous avez une terre maigre, il faut 
bien la fumer. L’on préfère des fumiers com¬ 
muns , tels que des terreaux ; ils sont moins 
brûlans que le grand fumier. 
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^Combien de labours préparatoires donne- 
t-on à la terre avant de semer, et à quelles 
époques ? — Se donnent-ils à la charrue ou 
à la houel — Sont-ils croisés ou non? — 
Observe-t-on pour ces labours uné profondeur 
à-peu-près déterminée l 

Lorsque vous voulez préparer votre terre à 
la cliaiTLie, il lui en faut trois tours j il reste 
dans le fond de la raie un petit cliapeau comme 
pour enterrer de grand blé, et dans le cMé du 
petit chapeau vous plantez vos grains de maïz. 
Vous façonnez votre terre dans TLiver, sur-tout 
en janvier, février et mars. Plus avant elle est 
labourée, et mieux vaut. La façon de la pelle (ou 
à votre terme boue) , celte façon est préférée. 
Les pauvres gens de notre pays prennent des terres 
à moitié, qu’ils bêchent bien en liiver j en re¬ 
muant toute la terre, ils sont assurés travoîr de 
bon maïz, 

I 4 °* Fait-on tremper le grain avant de semer^ 

I et dans quelle préparation l 

^ L’on ne fait jamais tremper le grain, à moins 

f qu on ne veuille bâter la levée de quelques jours \ 

; en le mettant tremper dans de l’eau un peu dé-» 

! gourdie, vous développez le germe, et il en est 

plus tôt levé. 

5 °. A quelle époque sème-tonl 
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L’on préfère le tîécours de la lune, en avril, 
pour planter le maïz. 

6 ®. Comment sème-t-on? —En répandant 
le grain dans les raies qiéouvre la charrue ^ 
ou par poquetées ( groupes ) ? — d la main , 
ou au plantoir? — Combien met-ou de grains 
ensemble ? 

M 

Cela dépend. Quelqu’un laisse tomber le grain 
dans le fond de la planche et droit par-dessus 
avec le pic. La meilleure manière ,est celle-ci î 
dès que la terre est bien préparée avec an piquet, 
vous laites un trou d’un pouce de profondeur et 
vous y mettez un grain) vous faites celte plan¬ 
tation de 10 à 13 pouces d’un trou à l’autre. Si 
tout lève bien à la seconde façon, vous en arra¬ 
cherez un, et alors votre plant restera à environ 
2 pieds l’un de l’autre. 

7®, d quelle distance sème -1 - on sur la 
longueur du rang^ et quelle distance obser¬ 
ve-t-on entre ces rangs? 

Les rangs doivent être de 3 o pouces de distance 
les uns des autres. 

- ‘ # I « ï * 

.,8°. Comment recouvre-t-on ^ et à quelle 

Ç ^ ‘ 

profondeur à-peu-près la semence se trouve- 
t-elle enterrée ? 

La semence doit être enterrée d’un bon pouce 
à un pouce et demi, ayant. 
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po. ^ que.Ue époque donue-t-on la première 
façon ? — Avec quel instrument, herse , char~ 
rue ou bêche ? — Quel est son objet ? de sar* 
c 1 er seulement ou de buter? 

La première façon se donne lorsque le grain 
est poussé à-peu près de 2 ponces. Cette façon 
s’appelle sarcler : on la fait avec une bêche; lors* 
qu’il a acquis plus de force , quinze jours environ 
après celte façon vous lui en donnez une autre, 
en attirant la terre au pied afin de la buter. 
Plusieurs personnes mettent deux grains en¬ 
semble, dans la crainte que tout ne lève pas, 
et si tout lève à la seconde façon , vous désassem- 
blez et vous ne laissez qu’un seul pied. 

10°. Seconde façon. — A quelle époque? 
— Avec quel instrument? — Quel est son 
objet? 

Les façons se donnent tous les quinze jours, 
même trois semaines ; plus la plante profite 
promptement, plus les façons doivent être rap¬ 
prochées , et toujours en butant la plante, ce 
que nous appelons chausser le maïz, 

11°. Troisième façon. — Mêmes T'enseigne- 
mens, ainsi que sur les suivantes ^ si on en 
donne plus de trois. 

Plus la plante croît promptement, plus vous 
hâtez les façons, plus vous attirez la terre au 
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pied dé la plante. Il vous faut toujours quatre 
à cinq façons pour cette plante, 

1%^, A quelle époque étête-t~on, et à quelle 
hauteur au-dessus de Vépi le plus élevé l 
I/on n’est pas forcé d’ététer quand le maïz 
vient très-fort ; il pousse des drageons au pied y 
toujours à l’époque que pousse l’épi ; vous avez 
soin de le dddrageonner y vu que cela altère- 
roit i^épi, et l’épi deviendroit moins beau. Nous 
avons des pieds qui ont jusqu’à deux épis y si vous 
voulez les élêter , c’est à 3 pouces au-dessus de 
l’épi. Cette pointe est bonne pour faire manger 
aux vaches; il ne faut le faire que quand l’épi 
a toute sa croissance. 

Effeuille -1 - on, et quand, et quelle 
partie des feuilles laisse-t-onï 

La bonne manière est de ne pas effeuiller ; 
ou si vous efïeuillez , c’est à la maturité du grain , 
quand l’épi ne fait plus rien que de sécher sur 
pied, 

14*^. Distingue-t-on plusieurs espèces de 
maïz y et y a-t*il de la différence dans V époque 
de leur maturité, dans la hauteur et les autres 
caractères extérieurs de la pilante ,• dans 
la qualité et dabondance du produit ; 
dans leur faculté à venir mieux dans tel 
ou tel terrain ? 






( 299 ) 

L’on distingue trois espèpes de maïz, du jaune, 
du rouge et du blanc ; le produit pourroit etre le 
mêine , mais la qualité du jaune est toujours la 
meilleure , même pour le produit. Ce blu peut 
venir en toute espèce de terre, pour peu qu’elle 
soit bien travaillée, et lorsqu’elle est maigre vous 
la fumez. 

l 5 °. Cuhiv€'-t -on (Vautres plantes entre les 
rangs de maiz, et cette pratique est-elle géné^ 
raie ou adoptée par les uns et rejetée par 
les autres ? 

II est impossible de planter autre cliose entre 
les rangs du maïz, vu qu’il faut dans les façons 
rapporter la terre du fond de la planclie pour 
chausser le maïz. 

Dans les bons terrains, entre le maïz., et tou¬ 
jours sur le meme rang, on peut mettre quelques 
pieds de pois blancs, sur-tout quand il manque 
quelques pieds de maïz. 

i 6 °. Conserve-t-on .le mwz en épis, ou l^é- 
grène-t-on de suite après la récolte ? — De 
quel instrument se sert-on pour égrener T 

Lorsque le maïz est mur sur pied, vous ôtez 
l’épi de dessus la paille y vous l’éplucliez à laisser 
trois feuilles par épi, vous le mettez par paauels 
d’environ trente épis chaque. Vous faites des pa¬ 
lissades pour le mettre sécher, et toujours dehors. 
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Ces palissades sont formées Je deux forts pieux 
enfonces dans le sol et étayés pour plus de soli- 
dile^ supportant des perches transversales sur 
îescjuelies on suspend les pacpiets d’épis. Lorsque 
le grain est bien sec, vous le seri ez pour Tégre- 
nerj les uns se servent d’une faucdlej avec le dos 
on frappe dessus et il s’égiene; d’autres se ser¬ 
vent du tranchant d’une pelle* 

I tume-t-on ordinairement la terre après 
<^u elle a portédiimaïz? — Ç^uelgrain ou autre 
plante luiJait~oîi succéder ordinairement? —^ 
Ou bien en remet-on deux ou plusieurs années 
de suite dans le meme champ ? 

Dans nos bonnes terres on y sème de suite 
du ble üe froment, vu que, lorsqu’on a bien 
J Ici e maiz, on a donné au terrain une espèce 
de houîais, ^ J Joutais veut dire jachère, et s’eii- 
leud, ainsi que ce dernier mot, soit du repos que 
1 on donne k la terre, soit des façons auxquelles 
1 annee de repos est destinée. On dit même hou^ 
îayej' wwQ terre, lui donner les façons de jachère. ) 
D autre terrain moins bon, on le fume et on y 
met du grain, tel que seigle ou orgej ron n’est 
guère en usage de mettre deux années de suite 
du niaïz dans le même terrain. 

i8“. Combien évalue-t-on que le maïz rend 
pour une aimée moyenne ? 










La r<?colte (lu maïz est toujours, année com¬ 
mune, de 10 à 12 boisseaux, et meme i 5 à la 
büisselée ; c^est suivant le terrain. 

B, Le boisseau de Bourgueil pèse 16 à 17 
livres en froment; ce qui équivaut aux quatre 
cinquièmes ou un peu plus de Taiicien boisseau 
de Paris, et revient à environ un décalitre et un 
vingtième. 

Quant à la boisselée , c’est le douzième de 
l’arpent de Touraine, qui contenoit 100 perches 
de 25 pieds de côté. L’ai pent est donc de 52 , 5 oo 
pieds de superficie , et la boisselée de 5,208 pieds 
4 pouces. 

De la paille du maïz vous en formez des bour^ 

ë 

deaux en forme de mues^ ces paüles sont bonnes 
pour les vaches dans le cours de l’iiiver. 

!N. B. Boîirdeau veut dire Jaîsceau. Les mues 
sont ces paniers sous lesquels on enferme les vo¬ 
lailles, Les bourdeaux ont plus exactement la 
forme d’une couverture, ou sur-tout de ruches 
d’abeilles. 

Ces renseignemens particuliers à un pays, et 
ces mots usités dans une localité , présentent tou¬ 
jours quelques notions plus ou moins neuves, très- 
utiles à acquérir et à comparer avec les notions 
générales et les dénominations communes. Nous 
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sommes bien loin d’avoir réuni, dans ce genre, 
tous les détails qui nous seioient nécessaires pour 
établir la synonymie du vocabulaire agricole rela¬ 
tif à toutes I<?s plantes* On nous pardonnera donc 
d avoir essayé de rassembler du moins tout ce 
que nous avons pu nous procurer de posîîifconcer- 
iiant le maïz. Nous avons lieu d’espérer que les 
cultivateurs e! les propriétaires éclairés, entre les 
mains desquels pourra tomber ce supplément au 
traité de M. Parmentier^ y prendront assez d’in¬ 
térêt pour examiner en quoi la culture et l’emploi 
du nuiïz, dans la contrée qu’ils habitent, diffèrent 
ou se rapprochent des descriptions et des prin¬ 
cipes établis dans le cours de cet ouvrage; qu’ils 
voudront bien y joindre le vocabulaire local, avec 
son exjjllcation ; tenir état de la nature des sols 
et de la différence des températures; et distin¬ 
guer ce qui est pure habitude de ce qui est 
confirmé par des expériences comparatives et 
raisonnées* Ces remarques, adressées à la Société 
royale d’Agriculture de Paris, sous le couvert de 
S. Ex, le ministre de l’intérieur, pourront devenir 
utiles à la science. Elles seront reçues avec recon- 
iioissante, classées avec soin, et serviront à per¬ 
fectionner par la suite la théorie et la pratique 
d’une culture déjà si intéressante, et qui peut 
devenir une des ressources principales de notre 
économie rustique. 
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S. XLTV, 


Proposition de cultiver le maïz dans le dèpar^ 

terne lit du Par, 

Extrait des registres de la Société d^Agriculture d’Hières, 

séance du 27 janvier iSi 1. 

M. le sénateur comte P'rançois de Neujchd^ 
teau a dit : 

« Messieurs J une des choses qui m’étonnent le 
plus dans l’agriculture de celte contrée, c’est 
l’espèce d’indifïérence que les cultivateurs pro¬ 
vençaux semblent avoir marquée pour une des 
meilleures plantes dont l’Europe ait été redevable 
à la découverte de l’Amérique. Je veux parler 
du maïz (^zea mays'^ y mat*à propos nommé blé 
de Turquie. Votre climat serait éminemment favo¬ 
rable à sa culture , et sa culture à son tour seroit • 
éminemment favorable à l’introduction d’un bon 
système d’assolement pour vos terres, disposées 
même comme elles le sont, pour réunir dans le 
même champ le blé, la vigne et l’olivier. 

j> S’il étoit permis de se citer soi-même, Je 
rappellerols que J’ai dit (^àsiiisŸ Art de multiplier 
les grains f chapitre XV), que le maïz est un 
des végétaux les plus utiles qu’on ait introduits 
dans l’agriculture moderne j que tout en est pro- 










( J 

fItaLIe j qu^iiulcpendaminenl île la lécuiidité de 
son ^rain , rcau dans laquelle ont bouilli ses 
feuilles et ses tiaes, vertes ou sèches, procure aux 
bestiaux le meilleur des breuvages j que sa culture 
s’associe très-bien dans le même chauip , avec 
celle de la parmeiiîière (^poinuie de terre); qu’en- 
fiii le iiiaïz est une de ces plantes dont TAiigle- 
teire envie avec raison le privilège à l’agriculture 
de la majeure partie de la France. 

» A ce sujet il faut entendre ArÜLur IToung 
dans son Voyage en France, 

ï? Suivant cet agronome anglais, le maïz est un 
un objet de plus d’importance que les mûriers. 
€c Posséder dans un Jiays, dit-il, une plante qui 
» sert à préparer la terre pour le blé, à nourrir 
les habitans, et dont les feuilles sont également 
s» utiles à engraisser les bestiaux, c’est posséder 
» un trésor dont les Français ont l’obligation à 
» leur climat. Un pays dont le sol et le climat 
» admettent un assolement, 1°. de maïs; 3 °, de 
» blé, possède peut-être le genre de culture qui 
y> rend aux liommes et aux animaux la plus grande 
T> quantité de nouirilure qu’il soit possible de 
» retirer de la lerie. »Fusuite, Arthur Young 
observe que dans les parties du midi de la France 
qu’il a visitées, le maïz peut être cultivé si tard 
qu’il est toujours une seconde récolte, venant 
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après une moisson antérieure. C’est d’après cette 
circonstance que cet auteur paroît convaincu et 
même enthousiasmé de la supériorité des climats 
du midi sur ceux des contrées septentrionales. 

w Voilà, Messieurs, le témoignage d’un anglais 
qui ne nous flatte pas, et qui doit nous donner 
une émulation salutaire. 

» C’étûit dans le Quercy , le Bordelais, la 
Navarre , que cette culture du maïz , servant 
à l’abolition des Jachères , avait frappé les regards 
du voyageur anglais. L’Académie de Bordeaux 
avoil donné une attention particulière à la cul¬ 
ture du maïz. Elle a couronné à ce sujet un traité 
de M. Parmentier qui ne laisse rien à désirer, 

» M. de Candolle observe dans un voyage 
récent, dont l’aperçu fait partie du tome XI des 
Mémoires de la Société d"Âs::riculture de la 
Seine^ que les cultivateurs du Bordelais conti¬ 
nuent de soigner la culture du maïz , et qu’ils 
donnent maintenant la préférence à une variété 
particidière (i). 

» Je vous avoue que Je m’attcndois à trouver 
également celte plante cultivée et appréciée dans 
les déparleinens de la ci-devant Provence, et 

sur-tout à.Hières. Vous manquez de grains , le 

‘ — - — -. ^ . 

(i) C’est une erreur. V'oyez ci-après §. XLVIII , 
page 332. 
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maïz en gaudes est le meilleur supplément du 
pain; vous manquez de prairies artificielles ^ le 
maïz fourrage en seroit une excellente; cependant 
vous n’en avez presque pas ; vous n’en connoissez 
point les meilleures espèces. Lorsque j’ai interrogé 
vos cultivateurs sur les motifs du peu d’aUention 
qu’ils donnent à cette plante ^ ils m’ont objecté 
qu’elle passe pour eiiriter la terre; mais ce reproche 
n’est fondé que sur lu culture vîcleuseel mal enten¬ 
due de ce précieux végétal. D’ailleurs il m’a paru 
qu’on n’eu semoit ici que des variétés abâtardies. 

» On assure aujourd’hui qu’il est plus avanta¬ 
geux de cultiver le grand maïz blanc, qui est 
plus fécond, plus robuste, plus hâtif, et dont 
la lige est imuns ligneuse. Cette variété si 
ressante a réussi , même dans mon lardin de 
Paris, sous un ciel bien moins heureux que celui 
dont vous jouissez. Si j’eusse pu prévoir que vous 
ne possédassiez point cette belle espèce de muïz, je 
meseroisfait un plaisir de vous l’apporter; mais 
j’étois bien loin de celle îdee. Je me proposois au 
contraire de renouveler ici ma semence du blé des 
liicas, comme à une source plus analogue au cli¬ 
mat péruvien dont il est originaire; et je me féllci- 
tois de pouvoir, à mon rctourà Paris, y reporteries 
belles espèces de maïz que je croyois rencontrer, à 
coup âûr, dans toute la ci* devant Provence. 




» Je pense, Messieurs, qu’il est nécessaire de 
détruire, par des expériences bien faites, le pré¬ 
jugé qui a restreint ici la Culture du.maïa; qu’iî 
est digne de vous d’éclairer à ce sujet vos ‘conci¬ 
toyens j -par la leçon la plus efficace, celle de 
l’exeiiipie j qu’il convient de faire ces épreuves 
avec les meilleures variétés de maïz, et sur-tout 
avec le grand inaïz blanc, w 

Après avoir entendu et discuté les observa¬ 
tions qu’on vient de lire sur l’importance de la 
culture du inaiz, la Société a accueilli la proposi¬ 
tion faite par plusieurs de ses membres, d’essayer, 
dès cette année , avec le plus grand soin, le graiid 
niaïz blanc et les autres variétés intéressantes 
qu’il sera possible d’obtenir. A cet effet', il a 
été résolu de transmettre un extrait du procès- 
verbal de cette séance à la Société d’AgricuIture 
du département de la Seine, et de la prier d’en¬ 
gager deux de ses membres, iVl, Pai'mentîer, au¬ 
teur du meilleur traité sur le maïz, et M. 
rin-Andneuæ ^ gr'eiielier-botaniste, à procurer 
à la société d’Hières un clioix des meilleures 
espèces de maïz et les instructions les plus ré¬ 
centes sur leur culture. u- 


N. B. Celle délibération a été exécutée. La 
Société d’AgricuIture de Paris s’est empressée de 
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faire parvenir à Hières de belles fusées de diffé¬ 
rentes espèces de maïz, que nous avons eu le 
plaisir de distribuer k des cultivateurs distingués 
et à des propriétaires instruits et estimables. Nous 
regrettons beaucoup de n^avoir pas été à portée 
de retourner dans un si beau pays depuis cette 
époque, dont le souvenir nous est cher, et de 
n’avoir pu juger no us-mêmes des progrès ulté¬ 
rieurs de la Société d’Agriculture d’Hières, 

Il n’y a qu’un obstacle à l’amélioration de 
toute espèce de cultures dans la ci-devant Pro¬ 
vence , c’est le défaut d’eau ; mais cet obstacle 
n’est pas invincible. Il y a des plans et des moyens 
d’y pourvoir ; ce n’est pas ici le lieu de les déve¬ 
lopper. Cette digression nous écarleroit trop de 
notre objet. Nous nous félicitons d’avoir eu du 
moins l’occasion de les rappeler et d’engager 
l’Académie de Marseille à mettre au concours 
l’éloge à'Adam de Craponne, qui a donné dans 
le XVI*. siècle , l’exemple de ce qu’on peut faire 
pour arroser et vivifier les plaines les plus arides 
de la Provence. 

On peut lire aussi, dans les Mémoires de la 
Société d’Émulation de Draguignan , le moyen 
de créer des sources artificielles, par M. Faùre, 
ingénieur en chef ,• et correspondant de notre So¬ 
ciété royale d’Agricultme. 
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§. XLV. 

Du maïz dans la Carinthie. 1811. 

MM, les rédacletirs de la Bibliothèque BrU 
tannîque nous ont fiait connoitre en t8ii l’ou¬ 
vrage inliluic VaUstandige Abhandlung, etc. 
Traité complet de l'Histoire naturelle, de la Cul¬ 
ture et de l'emploi du maïz, ou blé de Turquie, 
par M. le docteur Jean Burger, professeur d’A- 
griculture à Clagenfurt, et membre de la Société 
d’AgricuIture de Carinthie, Vienne, 1809- 

1'’, En traitant de la préparation delà semence 
du maïz, M. le docteur remarque qii’ii n’y 

a rien à cet égard qui ne puisse servir ou nuire, 
suivant l’application : si la température, dit-il, 
est chaude , et la terre sèche , le maïz non trempé 
demeure dans la terre sans germer jusqu’à ce 
que la pluie vienne lui donner riiumidité néces¬ 
saire, au lieu que le maïz détrempé n’a besoin 
que de chaleur pour germer : l’immersion est à 
cet égard une précaution utile. Si la tenipérat'ure 
est encore fraîche et humide , si la terre est péné¬ 
trée d’eau et si la pièce qu’on veut semer retient 
riiumidité; détrempeiTe maïz est non-seulement 
une précaution inutile , mais nuisible, parce que 
si les grains se trouvent enterrés un peu trop 
profondément, ils pourrissent. 






















( ) 

2^*, Au moyen d’expériences directes, l’auteur 
alleniaDd veut prouver Tavantage de peu enterrer 
les grains de maïz pour en avoir une végéta lion 
prospère et prompte j mais il y a encore du doute, 
et ii laudruit de nouvelles expériences à cet égard. 

3 ®. Sur 4 toises carrées, 96 plantes de maïs 
peuvent bien réussir , et si chaque plante réus- 
sissoit, il faudroit à-peu-près 3 i livres’de grains 
par journal ; l’auteur eu sème 4o pour parer aux 
accidens, 

« 

4 ®. La plantation des pièces entières en maïz 
est une mauvaise pratique^ mais il peut être 
utile de repiquer des plantes dans les endroits 
qui, par accident, se trouvent mal garnis, et 
en les prenant pour cela dans les parties trop 
épaisses. 

5 *^. L’auteur ne connoît pas, les expériences 
faites relativement à la betterave employée comme 

récolte accessoire dans le maïz ; maïs il doute 

♦ 

beaucoup que celte plante puisse réussira l’ombre 
du maïz,tet sur-tout qu’elle puisse donner des 
résultats-comoarables à ceux des haricots nains 

- ' t 

qui réunissent toutes les conditions pour que les 
dcux^rccoUes ne se nuisent pas réciproquement, 

6-. La meilleure manière, de préserver la se- 
ineiice.du inaïz contre les oiseaux , les insectes, 
est de bien labourer et bien herser les terres 5 
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^ lorsqu’on laboure, dît-jl, bien profonilémenl en 

' automne, en laissant le guéret exposé à la gelée, 

'■ les insectes et les œufs périssent pendant riiiver, 

7°. Les effets de la gelée sont toujours nuis par 
rapport aux graines de inaïz germées, 

b". I/opéraùon du butage ne provooiîe point 
la f{)ruiation (les racines coron a les. 

9”. îl lui a paru fort tiouteux qu’une grande 
accumuialion de terre autour des ti^es du maïz 
serve A autre chose <ju’à donner de la fermeté 
à la plante. 

10°. Si, après la fructlficalion, on ôte les feuilles 
au-dessus et au dessous des épis, et que Ton coupe 
le haut des tiges dans le moment où les grains 
ont déjà acquis toute leur grosseur, mais sont 
encore en lait, les épis et les grains demeurent 
toujours un peu plus petits qu’ils ne le sont 
quand on n’enlève rien à la plante. L’auteur n’a 
observé aucun mauvais effet lorsqu’il a fait l’am- 
putatiou après que les grains avaient déjà acquis 
de la dureté. Au reste, il lui a paru absolument 
indifférent de couper la tige immédiatement au- 
dessus de l’épi supérieur, ou de laisser un nœud 
et une feuille : il n’a pas su observer la moindre 
différence entre l’un et l’autre procédé. 

11®. En i 8 o 5 , année très-froide, il s’est assuré 
que, dans les lignes de maïz où il avoit fait en- 
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lever les feuilles et les tiges, la maturation a 
été accélérée, quoique le terrain et l’exposition 
au soleil fussent les memes. 

12*^. Dans une pièce où il avoit semé les lignes 
à 22 pouces et où les plantes étoient plus serrées 
dans la ligne, il n’a pas obtenu davantage en 
résultat, parce que la grosseur des épis diminue 
en proportion de ce que les plantes sont plus 
épaisses. 

M. Burger compare le produit pécu¬ 
niaire de la culture du maïz avec differentes autres 

•f 

productions; mais pour faire ressortir mieux en¬ 
core l’avantage du produit net dans la culture 
du maïz , il le compare à celui du froment d’une 
de ses meilleures récoltes sur un journal. 

Et en n’estimant le produit brut du froment 
que ce qu’il est véritablement en terme moyen, 
c’est-à-dire i8 mesures, nous aurons, dît-il, 

pour le grain.. . • fl. i 35 

pour la paille, 29 quintaux. ... >» 19 20 

fl. i 54 20 

dont à déduire pour irais. .... » 55 9 

îteste. fl* 99 ^ ^ 

Quelle dilférence , s’éciie-l-ii, avec le produit 
net du maïz, qui est fl. 4*7 > 

i4®. II a observé que le maïz n’épuise pas 
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beaucoup la terre, et toujours bien moins que 
le blé, 1’ orge et les pommes de terre, 

i5û. Le même professeur donne une instruc¬ 
tion sur le sucre tiré du maïz , mais qui ne paroît 
pas en être un emploi fort avantageux. 


S. XLVI. 

Correspondance sur le pain de mdiZy entre 
M» le préfet du departement des Landes 
et L auteur de ce Supplément au traité de 
Parmeiilier, en 

Lettre du préfet aux membres de la 
Société d*Agriculture de Mont-de-Marsan, 
2*^, Lettre de l*auteur h ce magistrat. 

3 *^. Réponse de M. le préfet, et succès de 
la fabrication du pain de maïz, suivant le 
procédé indiqué. 

Le préfet des Landes y président de la 
Société d^Agriculture du même départe¬ 
ment y aux membres de la même So¬ 
ciété, 

Mont-de-Marsan, le 27 mal 1812. 

Messieurs, les amis de Thumanité, touchés des 
circonstances pénibles que nous venons d’éprou- 
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Ter, ont porl^ de nouveau toute leur attention 
sur les moyens de multiplier les subsistances , 
d’en perfectionner et d’en économiser l’emploi. 

Je m’empresse de vous transmettre une lettre 
que le vice-président de la Société d’Agri- 
culture de Paris m’a fait l’honneur de m’adresser j 
vous y verrez que le maïz peut devenir une res¬ 
source d’autant plus précieuse pour ces contrées, 
qu’il y est assez généralement cultivé, et qu’il 
nourrit lui se ul les trois-cinquièmes de la popu¬ 
lation des campagnes. 

Mais , vous le savez comme moi , on n’est 
point encore parvenu à fabriquer du pain de 
maïz; et jusqu’ici on s’est borné , parce que tel 
étoît l’ancien usage, à convertir la farine en une 
pâte fermentée , que l’on fait cuire ensuite , et 
que l’on appelle vulgairement JMîllas, 

Une combinaison de farine de maïz et de fro¬ 
ment pourroit, ainsi que l’a pensé avec raison 
Tauteur de la lettre, appuyé sur plusieurs ex¬ 
périences, fournir du pain d’une très-bonne qua¬ 
lité, Les premiers essais qui viennent d’étre faits 
au chef-lieu, ont déjà donné pour résultat du 
pain qui est de beaucoup siipéneiir à celui de 
munition, composé de trois quarts de farine de 
froment et d’un quart de seigle. 

Ces essais ‘se continueront sous mes yeux ; 
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m.iis je désire que vous les répéliez dans votre 
famille ^ que par votre influence vous détermi¬ 
niez les personnes aisées à fabriquer du pain de 
maïz et de froment, de inaïz et de seigle, afin 
que sur tous les points on puisse substituer une 
nourriture saine et agréable au goût , à la pré¬ 
paration alimentaite connue sous le nom de 
MiUas, 

Vous jugerez un tel résultat d’autaat plus digne 
de vos soins , qtden généralisant une culture pré¬ 
cieuse , il assurera au maïz iiii débit aussi cer¬ 
tain que celui de Irornent. 

Je compte infinimenl sur le zèle dont vous 
avez donné tant de preuves pour les amélio¬ 
rations utiles , et je vous prie instamment de me 
faire connoître les expénentes successives qui 
auront été faites dans votre commune et dans 
les environs , sur la panificatidu de la farine de 

f X 

maïz. 

Recevez, Messieurs, les assurances de la consi¬ 
dération afiectueuse, etc* 

Slzné le Comte d’Angossb. 
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I^eitre à M, le Tréfet du déparie meut dc$ 

Landes, 


Paris , le 8 niai i8ia» 

Monsieur le Comte , i'ai! reçu , étant encore 
trcs-soufïrant île la guulle cjui m’a lourmenté 
tout l’Liver , les écrits que vous avez eu la bonté 
de m’adresser , et qui sont relatifs à ce premier 
des arts, objet constant de mes études : je vous 
en remercie. Aussitôt que le retour du printemps 
me permet d’aspirer à la convalescence, et pour 
mieux vous prouver toute ma gratitude, je saisis 
cette occasion de vous jiroposer, à mon tour, 
quelques expériences que je crois n’être pas in¬ 
dignes de votre attention, dans une année où 
il importe de mulliplier en tout sens l’espérance 
et la perspective des ressources alimentaires. Je 
me suis occupé , même au fort de ma maladie, 
de recherclies sur le maïz , blé de Turquie ou 
blé d’Espagne , plante déjà très*estimée et qu’on 
croit bien connue ; mais d’après les données et 
les renselgneniens que j’ai pu recueillir, je crois 
être en état d’ajouter beaucoiqj à ce qu’on en sait 
jusqu’à ce moment. Je me suis reprocbc d’avoir 
effleuré cet artiyle trop siipeificiellcment dans 
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mon traité de Vjirt de multiplier les grains (i)* 
Pour venger le maïz, je me propose d’établir 
cinc| propositions : 

(i) Ou Tableau des expériences qui ont eu pour objet 
d^ améliorer la culture des plantes céréales y d*en choisir les 
espèces et d*en augmenter le produit, 2 vol. in>i2. Paris, 
1809, dans la librairie de Madame Buzard. — Le but de 
cet ouvrage est de montrer aux proprlétaîres les profits 
qu’ils doivent retirer d’un domaine dont on cultive le 
moins de terrain possible en grains. Depuis le malheu¬ 
reux hiver de 1709, on n’a cessé de faire des recherches 
et des expériences pour découvrir les meilleurs moyens 
d’augmenter le produit des céréales. Ces recherches et ces 
expériences sont éparses dans une foule de brochures 
rares , de collections académiques fort clières et de livres 
peu connus J l’auteur qui les a tous recueillis, s’est pro¬ 
posé de les abréger , d’en donner une exacte connoîssance; 
et à cette masse de faits il a joint toutes les notions im¬ 
portantes qu’ont pu lui procurer et ses propres essais et 
une correspondance suivie depuis long - temps avec les 
meilleurs agronomes nationaux et étrangers. L’art de 
multiplier les grains dont ce livre renferme tous les élé- 
jnens, doit fixer l’attention et les vœux des amis de la 
prospérité agricole de la France. Les succès de cet ait 
tiennent, 1°. au rétablissement des comices géoponiques, 
ou conférences agricoles , que l’auteur redemande et qu’il 
voudrolt voir fonder dans cliaque arrondissement ; 2®. et à 
l’adoption des pépinières céréales , où il assure, d’après 
sa propre expérience, que l’on récolte les grains de se¬ 
mence les meilleurs , les plus beaux et les plus productifs; 
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Que sa culture pourroit être perfectionnée 
et rendue plus avantageuse dans les départemens 
où elle est déjà en usage ; 

2®. Que le moyen de l'^introcluire et de la faire 
prospérer dans beaucoup de départemens où elle 
est encore inconnue, c’est de faire ce que l’on a 
tenté heureusement, sur mon conseil exprès , 
dans ma sénatorerie de Bruxelles , ou le maïz 
a réussi, même à Bruges , en choisissant des 
variétés de maïz plus précoces , et en le cul¬ 
tivant dans le même terrain et par le même 
procédé que les solanées parnieiitières ou les 
pommes de terre , sur lesquelles il reste encore, 
comme sur le maïz, bien des expériences et des 
découvertes à laire j 

3*». Qu’il ne devroit point y avoir de jardin 
potager un peu considérable , sans quelques plan¬ 
ches , haies ou palissades de maïz j 

4^- Que dans les contrées même où fie maïz 
ne mûrit pas, on devroit le semer encore pour 
Je couper en vert, puisque, dans cet état, il 
fournit pour les hommes uii sirop de sucre ou 
de miel , et pour les bestiaux le meilleur des 
fourrages ; 

•m 

5^. Enfin , que soit qu’on le cultive , soit qu’on 
se le procure par la vole du commerce, on pour- 
roil se servir de sou grain et de sa farine, de son 
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papeton même, cFane manière pins utile qu*on 
ne l’a fait jusqu’à présent, soit pour en amélio¬ 
rer les potages économiques , soit pour en fabri¬ 
quer du pain , du biscuit, de la bière, etc. Voilà, 
Monsieur le comte, cinq propositions que j’es¬ 
père démontrer aux amis de i’iiumnnité et de 
l’agriculture. En attendant, je vous avoue que 
je désirerois savoir si l’on counoît dans les con¬ 
trées que vous administrez , l’usage avantageux 
du grain, de la farine et du papeton du maïz, 
pour les soupes et pour le pain, comme je vais 
avoir riioiineur de vous l’exposer sommairement. 

S. I. — Du MiiïZy pour les soupes aux Iffgumes 

ou potages économiques. 

J’ai fait envoyer dans le temps , à tous les 
déj>arteinens , un recueil de Mémoires sur les 
établîssetnens humanité (i), que j’ai fait 
publier lors de mon ministère, et qui doit se 
trouver aujourd’hui dans vos archives. Faites- 
vous représenter le n®, 4 ce recueil. Vous y 
verrez que la meilleure et la plus économique 

(i ) Ce recueil, en trente-neuf parties, in-S®., se trouve 
chez Madame yç.\\s^ AgassCf rue des Poitevins, n®. 6, Il y 
manque une tahle analytique des matières , qui auroitdû 
former le quarantième numéro, et qui auroit rendu la 
coHection plus utile. 
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de toutes les soupes préconisées ^par M. de 
Rumford lui-même , se fait avec de Teau, cinq 
livres de farine dWge, sel, poivre, vinaigre, 
petites herbes, quatre harengs secs pilés (t), 
et au lieu de pain , cinq livres de maïz préparé 
^wsamp^ Le samp a été inventé par les sauvages, 
pour suppléer aux moulins , qu’ils n’avoient pas. 
Il s agîssoit d’abord de dépouiller le iiiaïz de son 
écorce ; pour y parvenir , on le fait tremper dans 
une lessive de cendres de bois \ l’écorce vient 
à la surface du liquide, et le grain reste au fond. 
On le fait ensuite bouillir ou boutonner très- 
long temps, deux jours par exemple, dans un 
pot d’eau au coin du feu. On trouve alors le 
grain éclaté , d’un volume extraordinaire et d’une 
saveur excellente. C’est du maïz crevé , que l’on 
emploie de diverses manières. La meilleure est 

(i) 11 y a des pays où des soupes assaisonnées de 
vinaigre , de sel et de harengs pilés , ne feroient pas for¬ 
tune. A Turin, par exemple, lorsqu’on a voulu intro¬ 
duire les potages économiques , il a fallu changer leur 
composition , substituer le riz à l’orge, doubler la dose 
du maïz, et au lieu de harengs, de sel et de vinaigre, 
employer des substances grasses et onctueuses , comme 
l’huile, le lard , avec des stimulans tels que l’ail , la ci¬ 
vette, les fruits du piment annuel ou du poivre-coraiL 
(Voyez les Nlémoires de la Société Agriculture de 
Turin, pour les années IX et X, page 4o- ) 
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de le mettre en place de pain , dans les soupes 
au lait, dans les bouillons, etc. 

Pour nous qui avons des moulins, il est un 
moyen bien plus simple d’employer le maïz dans 
nos soupes économiques. C’est d’en faire de ces 
boulettes qui tiennent lieu de pain aux Indiens 
Américains , et qui nous rappellent la toulbe , 
ou la soupe au blé dauphinoise. On fait .orré- 
fier de la farine, de inaïz ; on la délaye dans 
un vase avec de l’eau et du sel. Ün en fait une 
pâte ferme , avec laquelle on forme des boulettes 
de la grosseur d’un œuf de poule. On les jette 
dans la marmite une heure avant le repas. Cette 
préparation passe pour être saine et agréable. 
C’est ce qui résulte du récit de M. Lelieur, de 
Ville-sur-Arce , administrateur des jardins, pé¬ 
pinières et parcs du gouvernement , dans ses 
Essais sur la culture du maïz et de la patate 
douce J qui ont paru en 1807 O). 


(i) A la farine tiu maïz , fjiii fait le fond de ces bou¬ 
lettes, on [>oiMroit ajouter des herbes, de la poudre de 
piment annuel i^capsicunt annuum)^ pétrir le tout, et le 
rouler dans do la farine ordinaire. En aplatissant ces 

boulettes , on en fait des tablettes minces qui sèchent 

« 

aisément à l’air, et mieux dans une étuve. Enfin, l’on 
peut faire passer ces tablettes sous une presse , pour en 
réduire le volume. Ces préparations, très-peu dispen- 
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% 

§. II. ^Du Pain de Mdlz et du Biscuit, 

Le pain tle maïz pur est difficile à fabriquer, 
et Ton prend si mal, qu'il en est résulté une 
grande prévention contre cette sorte de pain. Les 
ouvrages de notre célèbre ParmentierconXlGïïntTkt 
à cet égard de meilleurs procédés , que je ne trans¬ 
cris pas ici , parce qu'ils sont très-répandus ; mais 
lu manière de mélanger la farine de maïz avec 
celle de froment ou de seigle, est beaucoup moins 
connue et peut être très-utile, Permettez-moi de 
vous la développer, au hasard de vous dire ce qui 
se fait déjà peut-être dans les Landes. 

On fait bouillir de l’ eau dans laquelle on fait 
fondre une quantité proportionnelle de sel. L'on 
met dans cette eau, par petite quantité à-la-fois 
et toujours en la remuant, de la farine de maïz , 
sur-tout celle du maïz blanc réputée la meilleure 


dîeuses , donnent en résultat une sorte de biscuits crus , 

mais faciles à cuire , qui renflent dans les soupes et les 

* 

rendent plus agréables. 

L’espèce de piment que je cite ici , est une plante qui 

devrtùt devenir dans nos contrées du nord un objet de 

■ 

culture usuelle comme elle Pestdans les départemens du 
midi, et sur-tout en Italie. M. Arsène Thiébaut de Ber~ 
neaud a promis de traiter cet article à part, et ce seroit 
un travail utile* * 
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pour cet usage dans rAmërique Septentrionale»’ 
Après avoir fait cuire cette bouillie pendant en¬ 
viron trois quarts d’heure , on Tôte de dessus le 
feu et l’on ajoute de la farine de maïz, pour rendre 
la bouillie encore plus épaisse ; on la remet un 
moment sur le leu, puis on la verse dans une 
maye, ou pétrin. On la remue avec une spatule, 
pour la laisser refroidir au degré que doit avoir 
l’eau chaude dont on se sert pour faire le pain. 
On ajoute alors du levain , un peu délayé ^ à cette 
espèce de pâte, en la péliissaut avec autant de 
farine de froment ou de seigle qu’elle en peut 
absorber, pour former une pâte véritable, qui 
ait la consistance requise pour faire du pain. On 

couvre la pâte, on la laisse fermenter , et l’on se 

» 

conduit pour le reste comme on fait babîtuelle- 
ment pour faire le pain en France, excej)té que 
celui de maïz mélangé demande une plus longue 
cuisson que celui de froment ou de seigle pur. 
Lorsque le pain de maïz est fait avec ces pré¬ 
cautions , il est agréable , doux , nourrissant -, 
di ges tif ^ et a l’avantage de se leiilr long-temps 
frais, ce qui est à considérer dans un pays comme 
les Landes. Ces détails sont appuyés sur les té¬ 
moignages de Kahn , naturaliste suédois , et de 
M. LielieurJ déjà cité : j’ai mangé de ce pain 

21 * 
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^taut en Américjue ^ et je l’ai trouvé excel¬ 
lent (i), 

(î) Conformément aux intentions de M. le préfet des 
Landes, le sieur JJestephen, boulanger à Mont-de- 
Alarsan , a manipulé sous les yeux de MM. Dulyorip 
maire de la ville, et Dive, chimiste , la farine de maî'z 
(m/V/oc), avec celle de froment, par les deux procédés 
suivans: 

P 

premier procédé indiqué par il/. François de Neuf- 

château. 

Trois kilogrammes jSo grammes ( 7 livres trois quarts) 
de farine de maïz blanc , blutée , ont été traités par Peau 
bouillante, dans laquelle on avoît mis 25o grammes de 
sel (demi-livre). Il en est résulté une bouillie épaisse, 
généralement connue dans les Landes sous la dénomina¬ 
tion ai*escauton. Convenablement refroidie, on y a incor¬ 
poré I kilogramme aoo grammes Je levain et 4 kilo¬ 
grammes a5o grammes de farine de froment (environ 
11 livres ) j lo tout a été pétri et abandonné à la fer¬ 
mentation'. Enfin, la pâte moulée en pain de i kilo¬ 
gramme 5oo grammes (3 livres), a été mise au four, 
et a produit i5 kilogrammes de pain ( 3 o livres). 

Second procédé f dont il avait déjà été fait quelques 

essais. 

On a opère le mélange de 3 kilogrammes 5oo grammes 
de farine de maïs blanc, blutée , (7 livres ), et une égale 
quantité de farine de froiaent, Ün a pétri et ajouté aSo 
grammes de sel ( environ une demi-livre ) et i kilo- 
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J'avois aussi reçu au Cap-Français , à Saint- 
Domingue , du biscuit de maïz , fabrique à Paris 
par M. Parmentier y et qui avoil soutenu la tra¬ 
versée de mer sans être endommagé. J’étois 
alors procureur-général du Boi au Conseil sou¬ 
verain. Je fis examiner ce biscuit de maïz par la 
Société des Pliiladelplies du Cap , qui eu dres¬ 
sèrent un procès-verbal authentique, (Voyez ci- 
dessus , n®. XXI ). 

Je ne puis concevoir qu’il ne se soit pas établi à 
Paris , à Lyon , et dans les autres grandes villes, 
quelques boulangeries de ce pain de maïz. Je 
suis très-assuré qu’elles auroicnt la vogue, et ce 
seroît un grand moyen d’encourager par-tout la 
culture de cette plante et le trafic de ses produits. 


granime 200 grammes de levain de froment. La pâte 
convenablement fermentée y a été ^ comme la précédente, 
moulée en pain de 1 kilogramme 5oo grammes cbatjue 
(3 livres) J et mise au four Jusqu’à cuisson parfaite. Cetle 
opération a produit 11 kilogrammes de pain (22 livres). 
Le pain provenant de ces deux manipulations est d’une 

qualité supérieure au pain de munition composé de trois 

■< 

quarts froment j et un quart de seigle. 

On va Journellement continuer les essais j et on par¬ 
viendra facilement J on n’en doute pas j à perfectionner 
cette fabrication, et à faire un pain agréable et nourris¬ 
sant , dont le prix sera très-modéré. (iVb/e ajoutée à la 
lettre f par ordre de M. le préfet des Landes, ) 
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5 - III. — T)u papeîoji du maiz, nomméch^dhon 

blanc dans les Landes, 


On a récemment essayé j dans plusieurs en¬ 
droits , de profiter de la substance qui se trouve 
dans les fusées , rafles , papetons ou panouilles 
de l’épi d U maiz. On s’étoit contenté pendant 
long-temps de les faire sécher et brûler , pour en 
retirer la potasse ; mais à Turin , dans Tan IX 
( iBoi ), M. le professeur Buniva a fait moudre 
une quantité de ces papetons bien desséchés 3 il 
en a mélangé la farine avec d’autres farines or- 
dina ires ^ ce qui a produit un pain que la Société 
d’Agnculture de cette ville a trouvé passable. 

De mon côté j’avois eu l’idée de couper par 
petits tronçons ces fusées desséchées , et d’en 
faire bouillir les iragmens , de manière à ce que 
leur décoction servît à pétrir le pain , mais prin¬ 
cipalement à confectionner les potages économi¬ 


ques, ce qui a fort bien réussi. 

Cettedernièi e tentative et bien d’autres du même 
genre m’ont amené à croire qu’il iaudroit faire un 
état, ou profession, de l’art de préparer les soupes 
aux légumes ou potages économiques, et qu’il se- 
roit avantageux qu’il y eût, dans les grandes villes, 
des fourneaux permanens , ou ce que les Anglais 
appellent des boutiques à soiqjes. 
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Voilà, Monsieur le Comte, bien des détails 
que je vous livre avec la confiance de vous inté¬ 
resser , et sans avoir besoin d’en excuser raridlté. 
Si tout cela est connu dans le déparlemenk qui 
vous est confié , j’en serai quitte pour avoir fait 
une écriture inutile. Si cela n’est pas en usage 
et vous paroit valoir la peine d’ôtre mis en exîié- 
rience, je vous serai très-obligé de in’en faire 
connoîlre bien promptement les résultats. Je 
vous prie , au surplus , Monsieur le Comte , 
d’agréer l’assurance de ma considération et de 
mon dévouement. 

Le vice-président de la Société d^Agricul¬ 
ture du département de la Seine, 

3 °. Extrait de la réponse de M, le Eréjeî des 

Landes, 

Mont-de-Marsan , 2 juin 1812. 

M ONSIEUR LE Comte, 

Souffrez qu’au nom de tous les babitans de ces 
pauvres Landes , dont le sort vous a tou jours in¬ 
téressé , je vienne vous offrir l’Iiommage simple, 
mais bien sincère, de la reconnoissanct qu’ils 
doivent à votre sollicitude pour eux. 

Vos instructions et vos avis ont été accueillis. 
Des expériences ont été faites , et leur résul- 
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tat a élé tel que vous Tuviez prevu. Le pain 
de maïz se manipule déjà à Mont-de-Marsan, 
et les consommateurs le recherchent avec em¬ 
pressement. 

J^aurai soin de vous faire connoître les ré¬ 
sultats de nos essais et les progrès successifs d’une 
innovation qui vous donne des nouveaux droits 
aux respects des amis de rJiumanité, et à la re- 
connolssance des iiabitans des Landes à qui vous 
avez accordé une aussi honorable initiative. 

Daignez agréer, etc. 

<s>; ^né le Comte d’Angosse. 

O 


iV. B» Cette correspondance sur le pain de 
maïz a été envoyée dans beaucoup de dépar- 
temens, oii elle pouvoit être utile; elle a pro¬ 
duit un bon effet, même hors de France, quoi¬ 
qu’elle ait rencontré dans certaines’ localités le 



préjugé que la loiuine établit trop souvent en 
faveiir de ce qui existe, et d’après lequel on 
refuse d’examiner et d’essayer ce qui pourroit 
être mieux. Mais la pièce suivante prouvera que 
l’auteur avoit eu raison de penser que Ton ne 
saveit pas encore les meilleurs emplois du maiz 
dans les régions même où il est, depuis très- 
long-temps , l’objet d’une grande culture. 
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S. XLVII. 


Correspondance sur le même sujets avec 
un administrateur dans le royaume 
de Naples. 

1 Lettre de ]\'I. VIntendant de la PrlncL 
pauté Citérieiire ^ à Lauteur. 

2°. Réponse. 

Salerne, le 3 juillet 

11 Consie^liere tlî Slato, Intentleiite délia Provincia 
di Pi'incipalo Cîlerlore, à M. le comte Fran¬ 
çois DE NeUFCHATEAU, 

Monsieur i.e Comte, 

Les journaux viennent de m’apprendre que 
vous avez non seulement propagé et amëlioié 
la culture du maïz dans voire sénatoreiie de 
Bruxelles , mais même indiqué de meilleurs pro¬ 
cédés que ceux qui sont connus jusqu'à ce jour, 
pour tirer un pain plus savoureux de cette plante 
céréalej mais les journaux, en m’annonçant cette 
découverte précieuse , se taisent sur les moyens 
St les procédés employés. Comme rien de ce 
qui intéresse les classes industrieuses et indi¬ 
gentes du peuple ne vous est indifférent, je me 
flatte, Monsieur le Comte , que vous ne trou- v 
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verez point indiscrète la demande que j’ai l’hon¬ 
neur- de veus adresser* 

Je suis à la tête d’une province où le maïz 
est, pendant une partie de l’année, l’aliment 
principal du peuple; niais le pain qu’on en 
tire, fait avec peu de soin , ou par un procédé 
peu favorable à sa préparation , s’il n’est point 
malsain , du moins n’est point ce qu’il peut être 
pour la saveur. 

J’ose vous prier, Monsieur, de vouloir bien 
me faire connoître le procédé que vous conseillez 
dans la fabrication du pain de maïz. Outre que 
c’est ooncourir à vos vues philanthropiques que 
d’étendre les progrès de toute découverte utile 
à l’art qui nourrit les hommes, vous acquerrez 
des droits particuliers à la reconnoissance d’une 
pr ovince étrangère, qui apprendra par moi à 
bénir en vous l’homme qui, long-temps litté¬ 
rateur aimable , consacre aujourd’hui son hono¬ 
rable carrière au soulasemenl de rhumanîlé et 

O 

à Tutilité publique. 

Je saisis avec empressement cette occasion pour 
vous prier d’agréer , etc. 

Sisné Blanc de Volx. 

N* B, En réponse à cette demande, nous nous 
sommes empressés d’adresser à M. Tlatendanl de 
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Saleriie iiii exemplaire de notre correspondance 
avec M. le préfet des Landes, et le détail circons¬ 
tancié (ju’on a lu ci-dessus (pages 322-325), de 
la fabrication du pain de maïz, fait avec sucés, 
d’après notre indication , dans la ville de Mont- 
de-Marsan. 

Nous demandions aussi à M. rintendanl de 
Salcrne, si l’on cultivoit à Naples la Colocase ou 
le Gouet, plante du Levant et de l’Amérique, 
dont les feuilles valent les épinards, et dont les 
racines remplacent la pomme de terre. Voyez les 
Voyages de M. O/zV/Vrdans le Levant (Voyage 
en Egypte, chapitre V), et le Dictionnaire His¬ 
toire naturelle) article Gouet. Nous insistions 
sur d’autres articles du même genre , propres à 
la culture des pays chauds ; mais les circonstances 
politiques, l’éloignement, ou d’autres'causes, nous 
ont privés de la satisfaction de savoir si notre ré¬ 
ponse est parvenue dans le temps à Salerne , et 
si l’on a pu en faire usage. Nous sommes dans 
la même incertitude sur la réception de la même 
correspondance avec beaucoup de pays où on nous 
l’avoit demandée. Les événeniens de la guerre 
avoient trop fait perdre de vue la malheureuse 
agriculture. Puisse le retour de la paix nous ra¬ 
mener à la charrue J et nous y fixer pour tou¬ 
jours ! 
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S- xLvni. 


T)u maiz vwhitre, 'l’enU de (a Chine, et qui a 

été cultivé à Bordeauæ. 


Betire de lauteur de ce supplément, à la 

Société d^jiixrîculture. 


Paris, le 4 I^îl2, 


IMessieurs et chers CoKI'HÈRES, 

Occupé de queluiies recîierches stir le maïz, 
j*ai eu occasion de vérifier bien des faits inexacts 
relativement à cette plante. J’ai reconnu sur-tout 
que notre savant confrère, M. de Condolle, a 
été mal informé lorsqu’il a dit à la Société (en 
inî rendant compte d’un voyace dont l’aperçu 
fait partie du ttmie XI de nos Alénioires^ que 
les cultivateurs du Bordelais donnoient la préfé¬ 


rence à une variété de maïz venue de la Chine, 
et beaucoup plus fertile que les autres variétés 
déjà connues. J’ai écrit à Bordeaux, et les ré¬ 
ponses que j’ai reçues à ce sujet détruisent coin- 
plétenieut l’illusion et l’espérance que le récit de 
M. de Candolle m’a voit fait naître* Voici 
sommairement ce qu’il convient d’y substituer. 

11 y a environ dix-huit ans que M. Duqmy, 
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chef du jardin botanique de Bordeaux, reçut 
deux épis de maïz, Tun blanc, l’autre violâtrej 
ils lui lurent remis par un chirurgien de corsaire, 
qui les avoit trouvés, parmi d’autres objets d’his¬ 
toire naturelle, à bord d’un navire venant de 
Canton, leciuel navire avoit été pris par le cor¬ 
saire où ce chirurgien étoit embarqué. M. Dupi/.y 
ne manqua pas de les cultiver j mais la totalité 
des plantes que produisit le semis de la première 
variété , blanche j fut détruit par les courtîllères 
avant que d’avoir pris tout son accroissement, 
La variété violette donna, en quantité, des tiges 
herbacées, qui firent croire .que celte variété 
pourroit être cultivée avantageusement pour 
fourrage, M. Uupuy l’a ressemée pendant cinq 
ou six années consécutives. Ayant une année 
attaché beaucoup de soin à ruiie des plantes 
provenant de ces semis, il en obtint une espèce 
de buisson qui, à l’époque de sa floraison , pesoit 
20 kilogrammes. Le fait se trouve consigné dans 
les M émoircs de la Société des sciences, arts et 
belles-lettres de Bordeaux. Un tel produit étoit 
bien propre à exciter l’enthousiasme. M. JOupuy 


a désig né ce rnaïz sous le nom de maïz de Canton, 


et il en a donné des graines à beaucoup d’ama¬ 
teurs qui tous ont abandonné sa culture, à 
raison du peu d’avantage qu’ils ont cru y entre- 


* 
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voir, par la difficulté dVu obtenir de bonnes 


semences, parvenues à leur maturité. Il pense 
même que ce maïz ne peut être cultivé avec 
succès que dans les parties de la France où la 
température soit plus élevée que dans le dépar¬ 
tement de la Gironde. Depuis deux années, 
M. Dupuy n’a pu obtenir des graines du maïz 
violâtre. Il m’en a envoyé un petit cornet, que 
je joins à cette lettre; mais ces graines sont à 
leur troisième année, ce qui lui lait craindre 
qu’elles ne possèdent plus leur faculté germi¬ 


native. Cependant, ma lettre a ranimé l’ardeur 
de quelques amis de Tagriculture et de la bota¬ 
nique à Bordeaux, et ils vont hasarder, cette 
année, de nouveaux essais sur ce maïz dans des 


terrains de nature différente. On promet de 
m’instruire des résultats. 

Ce maïz , par sa nature branchue et herbacée, 

w 

doit être regardé comme une espèce particulière ; 
mais il est si tardif à mûrir ses graines, et, en 
supposant que l’on parvînt à raccliinater, la 
couleur désagréable de ces mêmes graines s’oppose 
si fortement à ce qu’il puisse entrer dans le com¬ 
merce en concurrence avec le maïz à petits grains 
jauiîcs, le seul recherché et presque le seul cul¬ 
tivé dans les environs de Bordeaux, que le maïz 
violâtre n’y sera jamais qu’un objet de curiosité. 


¥ 
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Cependant, il pourroit devenir utile dans les 
latitudes plus chaudes et où les fourrages seroient 
moins abondans que dans la Gironde. 

D’ailleurs, on doit regretter la perte de la 
variété blanche de ce maïz. 

On doit aussi s’étonner de ce que l’on n’aît 
pas songé à faire passer du maïz de la Chine en 
Europe dans le temps où nous avions à la Chine 
. tant de missionnaires, et où nous faisions en 
grand le commerce de l’Inde. 

Le premier naturaliste qui ait bien observé et 
décrit le maïz dans l’Amérique Septentrionale^ 
le suédois Kalrn^ élève de Linnceus^ observe que 
ce grain, transporté des pays chauds dans un 
pays plus froid , commence par y souffrir, et finit 
par s’y acclimater, M. le comte de JHiimford 
a observé que les maïz du nord de l’Amérique 
valoient mieux , et qu’ils étoieiit plus recherchés 
en Angleterre que ceux du midi. D’après ces 
données, j’avois fort à cœur de savoir si les 
variétés précoces de maïz réussiroient dans quel¬ 
ques parties de . la sénatorerie de Bruxelles. 
J’y en ai donc envoyé il y a déjà quelques 
années, et je n’ai pas été trompé dans mes 
conjectures. En dernier lieu, M. de Serret^ 
secrétaire perpétuel de la Société d’Agriculture 
du département de la Lys, m’a fait Je plaisir 
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de m’apprendre que le maïz blanc et le maïz 
à poulet J que je lui avois adressés^ ont complète» 
ment réussi dans les environs de Bruges. 

N. B, Le maïz violâtre, cultivé à Paris, avoit 
le Vf sur couebe et promettoit de faire une gerbe 
touffue; mais il n’a pas fleuri, et l’on a dû y 
renoncer. 


S. XLIX. 

m 

Le màiz ou blé de Turquie, apprécié sous 

tous ses rapports. 

Nouvelle édition du mémoire cou'^onjié le 25 août 1784» 
par l’Académie royale des Sciences , Belles-Lettres et 
Arts de Bordeaux; par A.-A. Officier de 

la Légîon-d’Honneiir et membre de l’Institut, imprimé 
et publié par ordre du Gouvernement; à Paris , în> 8 '>., 
i8ï2, de 3o3 pages. 

Dans cette nouvelle édition de l’excellent ou¬ 
vrage de M. Parmentier, cet illustre agronome 
a déposé le fruit de quarante ans de réflexions et 
d’expériences : il confirme presque en tout son 
premier Traité, et en fait un livre classique. Il 
insère dans ses notes nouvelles plusieurs lettres 
fort curieuses. Nous croyons devoir détacher de 
ses observations particulières quelques traits re- 
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marquables ! i®. sur Vétêtement du mdiz ; 

sûr Vemploi du papeîon; 3*^. sur le sucre 
de mdiz ^ 4 °* tagrément de la culture 

du maïz ; 5^, sur le mdiz dans le Piémont ^ 
6 ®. du maïz confit au vinaigre, et de sa 
culture à cet effets près d*Arpajon ; 70 . les 
avantages de l^emp loi du maïz en bouillie ; 
et 8 ®. les dernières vues et le dernier voeu de 
M. Parmentier sur le maïz en poudre ali¬ 
mentaire. 

1 ®, Sur Üétêtement du mdiz. 

Les pluies, qui à la fin de Télé sont si con¬ 
traires à la conseryatlüii de nos grains et de nos 
pailles en gerbes, seiiibleiit avoir étd quelque¬ 
fois pour le maïz une source d’abondance. Quel¬ 
ques cultivateurs pensent que, dans cette cir¬ 
constance, Texcès d'humidité fait croître la tige 
outre mesure, et qu’alors il seroit véritablement 
utile de les étêter, c’est-à-dire, d’enlever la 
panicule beaucoup )>lus tôt que dans les années 
ordinaires, parce qu’alors la plante a besoin d’ôtre 
arrêtée, alin que la sève tourne au profit des 
épis. M, Bosc s’élève contre celte pratique, dont 
les suites, suivant lui, préjudicient au volume 
et à la saveur du grain î il observe qu’on forme 
une très-large plaie dans la direction de la sève, 
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plaie qui occasionne une déperdition considérable 
de cette sève pendant plusieurs jours, et prive 
la plante du suc que devoîent lui Iburnîr les deux 
ou trois feuilles supérieures. Quoique je ne sois 
pas éloigné, ajoute M. Parmentier y d'adopter 
celte opinion, je laisse cependant subsister tout 
ce que j’ai avancé sur l’opération dont il s’agit, 
vu qu’il seroit extrêmement facile, au moyen 
d’expériences comparatives, de lever à cet égard 
tous les doutes par les avantages et les incon- 
vénîens de celle pratique. La question mérite 
d’ctre examinée sous ce double rapport. M. Par^ 
menîîer se flatte qu’elle le sera un jour, ainsi 
que d’autres problèmes contradictoires résultant 
des difiérens procédés de culture et d’emploi du 
niaïz. 

Joignons nos vœux aux siens pour que ces 
controverses rurales soient enfin décidées par la 
seule voie régulière, c’est-à-dire, par celle des 
expériences comparatives et répétées à différentes 
latitudes, pendant plusieurs années: sujet inté* 
ressant de concours à ouvrir par les Sociétés 
d’Agricullure dans les départemens où le maiz 
est connu, mais où il n’a pas encore été l’objet 
d’une étude suivie et d’expériences bien dirigées î 
Si mon ouvrage donne lieu à ces expériences, il 
n’aura pas été inutile. 
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Du papeton. 

Dans les cantons où le maïz auroit été surpris, 
avant sa maturité , par les gelées d’automne, il 
semble à M. Parmentier qu’on pourroit, au lieu 
d’employer une chaleur artificielle pour sécher le 
grain et’le mettre en état de passer Thiver et 
fournir sa farine, le donner journeîlement aux 
bestiaux, en traitant les épis, encore mous et 
tendres, comme les racines potagères; c’est-à- 
dire, en les divisant par branches au moyen du 
moulin-couteau. C’est alors que le papeton , dans 
l’état charnu et muqueux, se bioieroit sous la 
dent du bétail avec le grain encore en lait, et 
deviendroit une ressource. On pourroit laisser le 
maïz sur pied pendant un mois au moins, et en 
aller cueillir tous les jours une certaine quantité 
pour la ration du bétail, M. Parmentier invite 
les liabitans des départemens qui cultivent le 
maïz , à réfléchir sur sa proposition. 

Il seroit bon que celte propriété de l’épi de 
maïz non mur, et de son papeton, fût bien 
constatée; car elle pourroit rendre encore assez 
avantageuses les tentatives de la culture du maïz 
dans les départemens même où ce grain ne mûrit 
pas ordmairemeiil. 

11 faudroit aussi savoir au juste si le papeton, 
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même desséché, du maïz bien mûr, ne seroît 
pas susceptible d’être ramolli ou pulvérisé, de 
manière à devenir plus utile qu’en le jetant au 
Içu* Plusieurs essais ont été faits à cet égard, et 
nous en avons même tenté quelques-uns, mais 
beaucoup trop en petit, parce que nous n’étions 
pas à police de disposer d’une assez grande quan¬ 
tité de fusées de maïz dans ses divers étals de 
maturité : nouveaux sujets d’expériences à pro¬ 
voquer, et qui peuvent devenir très-intéressantes î 

3^. Du sucre de maïz* 

M. Varmentier s’est borné à rappeler dans 

»• 

une seule note les rechcrclies qui ont été faites 
depuis les siennes sur la matière sucrante du 
maïz. M. La Vaiiouze est l’auteur qui leur a 
donné le plus d’extension. Le mémoire qu’il a 
présenté à la Société des Sciences de Montpellier, 
manifeste un grand zèle et mérite des éloges ; 
mais il faut convenir que jamais on ne se déter¬ 
minera à sacrifier la partie la plus précieuse de 
maïz pour n’obtenir qu’un peu de sucre; et comme 
l’observe Figuier^ rapporteur de ce mémoire, 
cc je demeure convaincu que de tous nos sucres 
» Indigènes essa^fés jusqu’ici, c’est celui de raisiu 
rt qui est le vrai sucre fiançais ; sa facile prépa¬ 
ie ration, son abondance, la modicité de son prix, 
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» doivent lui donner la préférence sur tons lés 
x> autres, » M. Parmentier en excepte cepen¬ 
dant le sucre de betterave, quand la culture de 
cette plante sera mieux connue, et que les pro¬ 
cédés pour l'en extraire auront la perfection qu’ils 
doivent atteindre un jour. 

4 *^. Âgiément de la culture du maïz. 

Lettre de M, Tiieresse^ avocat au conseil et 
secrétaire du Roi, à ü/. PAaai entier. 


«Je vous dois, Monsieur, des renier'cienienis 
pour la récolte de maïz que je viens de faire. 

Les épis routes et blancs ont peu produit, 
parce que, pour les avoir plus près de moi, je les 
avols placés dans un parterre dont le terrain est 
maigre et sablonneux ; mais le maïz de Bour¬ 
gogne, que Ton distribuait à l’iniendance de 
Paris, à la charge d’en rendre le double après 
la récolte, et que j*ai semé en terre franche, a 
rendu considérablement. J'ai des épis de quatre 
cents grains, et des grains d’une grosseur énorme. 
En totalité, depuis trois ans que je fais valoir, 
je n’ai point vu ni fait de récolte plus satisfaisante 
et plus amusante. Je ne connois point de grain 
plus productif ni de production plus belle, plus 
intéressante, plus utile dans toutes ses parties, 
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dans tous ses progrès. La contrariété de la saison 
a empêché une partie du maïz de mûrir ; la vo¬ 
laille en a fait son profit, quant au grainj et les 
vaches, nuanl à la tige. Il nV a rien eu de perdu, 
et la récolte se fait comme celle des fruits^ on a 
le plaisir de la faire soi-même, et peu-à-peu, avec 
scs gens et sa faucille; la cueillette des grappes , 
leur suspension en festons dans les greniers, leur 
dépouillement, le cJioix pour la semence, sont 
autant d’amusemens champêtres qui font passer 
des heures d’autant plus agréables, qu’elles sont 
en même temps utiles. Point de blé noir, point 
de bié carié universellement dans celte belle cul¬ 
ture; s’il s’en trouve quelques grains de viciés , il 
est facile de les ôter ; il n’y a point de contagion. 
Je ne m’étonne point que la nature ait vêtu si 
richement ces beaux épis; elle soin qu’elle a pris 
de leur habillement, eîi les garantissant des mau¬ 
vaises influences de l’air, annonce assez le prix 
qu’elle attache à leur usage. Je ne conçois donc 
pas comment l’Académie de Montauban vient de 
donner pour sujet d’un prix, un discours sur les 
avantages et les inconvéniens du maïz; je ne 
pourrais , quant a présent, concourir que pour 
la preuiière partie. 

B. L’enthousiasme que cette lettre res¬ 
pire, et qui est bieü fondé, nous rappelle que 












nos poëtes n’ont pas encore rencla hommage à la 
culture du rnaïz^ M. de le seul qui 

en ait dit un mot dans le Pocinedc l’Aoriculture. 

O 

Enfans d^uîi même grain^ deux mille graîrig mûrigsentt 

Mais ce n’est pas assez de savqii- faire des vers 5 
pour bien peindre 1 homme des champs, il faut 
l’être soi-même. La lettre de M. Theressey que 
l’on vient de lire, auroil fourni à nos poëtes 
géorgiques le sujet d un charmant tableau , s’ils 
avoient été inspirés par le véritable amour de 
l’agriculture, et formés par un long séjour à la 
campagne. 

Car il faut, quelijue loin qu’un talei.it puisse atteindre , 

^ * * * 

Eprouver pour sentir, et sentir pour bien peindre.^ 

PinoN, it/d/roma/w'e. 

5°. Z)w mdiz dans le Piémont. 

Note de M, Vassalli. 

Parmi les objets qu’on a beaucoup décriés, et 
qui sont pourtant toujours plus suivis, on peut 
citer la culture du maïzen Piémont, où l’on pré¬ 
tend que cette plante, en effritant le terrain, 
cause un vrai préjudice aux propriétaires, qui, 
pour avoir ce produit, perdent la double va¬ 
leur en blé. Car, dit-on , en supposant qu’un ar¬ 
pent de terre donne trente mesures ou émiues de 
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maïz^ le meme terrain , semé en blé l’année sui¬ 
vante^ au iieu (Fou tlonner trente mesures, n’en 
donnera que quinze; et ies quinze mesures-iJe 
blé que l’on perd, valent en argent les trente me¬ 
sures de maïz: ainsi on aurolt la perte du travail 
et de la semence du maïz , quand le produit de 
ce dernier est médiocre. Or, on sait que sur dix 
ans il faut en compter deux où le produit du maïz 
est nul, et cinq autres où il est très-médiocre, 
à cause de la sécheresse qui est fréquente en 
Piémont dans les mois de juin et de jui llet. 
En attendant, la terre continue à être épuisée 
presque également. Donc, sur dix ans, la perte 
que cause la culture du maïz, est très-certaine 
et considérable. Néanmoins, en dépit de ce rai¬ 
sonnement qui se trouve être vi’ai en partie , la 
culture du maïz se propage toujours davantage , 
vu le prix excessil des au Ires denrées qui a lieu 
depuis quelques années; et plusieurs personnes 
meme alïirment, et M. assalli est de leur avis, 
que le piéjudice que l’on éprouve de cette culture 
vient de ce'qu’on sème le maïz trop serré, ce qui en 
diminue le produit, en ce qu’il n’est pas assez 
nourri, et qu’il épuise davantage le terrain; au 
lieu qi/en le semant très-clair, s’il n’est point 
endoniMiagé par la sécheresse, on en obtient un 
plus grand produit, sans que pour cela le ter- 
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raîn s’en trouve beaucoup épuisé. M- Vassalli 
a vu !e maïz réussir très-bien dans les forêts qu’on 


venoit d’abattre, et oi'i le blé ne^réussit pas à 
eause delà nourriture sui abondante qu’il y trouve, 
laquelle le fait verser, et ensuite pourrir. Le inaïz 
vient aussi très bien dans les terrains sablonneux 
et liiimides, iiiêiite dans les années sèches et 
chaudes. On fnme, en général, autant qu’on 
peut , le terrain destiné à cet le culture j niais on • 
n*y emploie ordinairement (pie la quatrième 
partie du fonds, ce ctui doit avoir son avantage: 
car, avant l’introduction du maïz en Piémont, 


ce paysavoil soulfert plusieurs émigrations occa¬ 
sionnées par la grêle qui y est assez fréciuenle , 
laquelle ravageoit tes moissons ; mais après qu’on 
y eut adopté le maïz , les émigrations ont cessé, 
par la raison que s’d arrive que la grêle emporte 
le blé, on a tonjours la ressource de pouvoir en¬ 
core semer du maïz , qui nourri t les babitans de. 
la campagne. Ils aiment la polenta de préférence 
au pain, surtout dans l’iiiveroù iis ne travaillent 
pas fort, parce que, avec la polenta , ils peuvent 
boire de i’cau , au lieu qu’avec le pain ils ont be¬ 
soin de vin. Mais dans les forts travaux, les 
paysans, même les plus pauvres , mangent du 
pain qui leur donne plus de force, et boivent du 
vin pour pouvoir mieux se soutenir. 
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V 


s 


6®, 3 faïz conjflt au vinaigre. Culture du mdiz 

pour cet usage. 

Lettre de Id, AkdrieUj propriétaire à Chep~ 
îaînvilîe y membre de la Société d^dgri^ 
culture de Seine et Oise , à iüf. Parmentier, 

Monsieur 5 au moment, que j*ai eu connois- 
sance de voire mémoire sur le maiz ^ j’ai exécuté 
les préceptes qu’il renlérme avec un succès tou¬ 
jours constant, mais qui a passé mes espérances. 

Dès mon en lance, j’ai vu pratiquer la cul¬ 
ture de ce grain dans le jardin de mon aïeul, à 
Paris, près des Pères de la Doctrine. La destina¬ 
tion étoit de confire au vinaigre les jeunes pousses^ 
on se contentoit de conserver quelques épis pour 
la semence. 

Dès la seconde année de mon entrée en posses¬ 
sion de mon domaine, je fis ma première ex¬ 
périence sur un d eml-hectare ; elle fut d^autant 
plus encourageante, qu’avec le concours de la 
saison la plus favorable, elle eut lu réussite la 
plus complète. La presque totalité des éj)is par¬ 
vint à parfaite maturité. On ne fit confire au 
vinaigre que les rejelous qu’on en le volt avec pré¬ 
caution sur la partie inferieure de la tige. Les 
sommités furent données aux vaches, lorsqu’il fut 

« 

* 













( 347 ) 

permis par les indications de le faire. La récolte 
se fit au i 5 octobre. Les crains que l’on voiilnt 
mettre au moulin, passèrent au four. Comme je 
faisois mon apprentissage sur tes diverses parties 
de ragricultnre, mon exploitation n’étant à cette 
époque que de i 5 à 20 hectares, pendant plu¬ 
sieurs années, ma culture en maïz fut réduite 
à un demi-hectare. Un de mes amis, qui avoit 
des relations avec M. Jcloque, successeur de 
M. JSlaîlî^y me fit , il y a quinze ans, de sa part, 
une demande de fournitures de jeunes pousses 
de maïz, à laquelle mon exploitation , qui ctoit 
alors d’environ 100 hectares, me pernieltoit de 
satisfaire. Depuis cette époque, j’ai planté en 
maïz, chaque année, de 2 à 3 hectares. 

Dans l’espace de'trente et un ans, vingt années 
ont donné un produit de 27 à 3 o hectolitres par 
hectare; neuf années, 18 lieclblitres ; une année, 
48 hectolitres par hectare; ce fut en 1811. Une 
seule année nia plantation a été avariée, moins 
par l’intempérie de la saison que par l’essai fait 
maLà-propos sur une luzerne nouvellement dé¬ 
frichée et fumée légèrement dans les trous avec la 
poudrette. La plaine de Cheptainville, dans la¬ 
quelle est situé mon domaine, consistant en plus 
de400 hectares de ferres labourables, bois et quel¬ 
ques vignes, est à 36 kilomètres sud de Paris, et 
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6 kilomètres ri'Arpajon. Il n*y a ni rivière ^ ni 
fontaine; lies ipnifs sont à lo mètres de pro¬ 
fondeur; la pl.iine est terminée ati nord par une 
oülline. Le sol se compose d’argile et sable , par 
conséquent est léger : à peu de pnofondeur, on 
trouve de la pierre meulière ou du tuf. Le sol 
est brûlant; la végétalien est presque nulle à la 
fin de l’été et en automne ; aussi les pommes de 
terre y sont peu productives: mais cette dispo¬ 
sition n’est pas délavorable à la niatui ilé du maïz 
et à sa conservation. 

Les premières semences de maïz que jè m’ëtois 
procurées, éfoieiil iaunes, blanches et rouges. La 
inaioure partie des épis sont formés en entier 
sur une longueur de iS à 20 centimètres; les 
rangées de grains, beaux et bien nourris, sont 
au nombre de huit ou dix. Un propriétaire de 
Languedoc, CatelaUf qui passoit chez 

moi en i8c6, au mois d’août, m’assura que mon 
champ pou voit rivaliser avec la plus belle pro¬ 
duction de son pays. 

Ma plantation se fait ordinairement en place 
d’avoine sur un chaume de blé, La terre est 
labourée à la charrue avant l’hiver; one ample 
fumure précède un second labour au mois de 
mars; le fumier de bergerie m’a paru le plus 
avantageux, Si le temps le permet, on plante du 
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lo au 20 avril. La lerre n^est point Lersée avant 
la plantation ; les grains sont placés par des 
cnfans^ au nombre de trois à quatre grains isolé¬ 
ment, dans de [)etites fosses longues et étroites : 
ils sont recouverts par des honunes avec des boues. 
La distance des petites fosses est de 6o centi¬ 
mètres (2 pieds). Quand le maïz sort île terre, 
on ravale la terre avec la liei se j on donne la 
première façon lorsque le maïz a à-peu-près 
3 o centimètres. Si , dans une meme fosse, plu¬ 
sieurs tiges se touchent, on supprime celles qui 
sont trop rapprochées. Le butage est le complé¬ 
ment de l’opération : c’est à cette façon que je dois 
l’avantage d’avoir ordinairement des épis bien 
nourris, et dont les grains sont formés jusqu’à 
l’extrémité. Elle ne présente aucune ililficulté, 
lorsque les précéilenles façons ont été données 
avec soin et en bonne saison j le temps le plus 

4 

ordinaire est immédiatement avant la niuîsson 
des seigles 

Quatre à cinq décalitres suffisent pour ense¬ 
mencer un hectare les épis sont coupés aux- 

k 

deux tiersj par ce moyen, l’on ne fait usage pour 
la semence que des plus gros grains. 

Les jeunes épis pour confire au vinaigre, par 
le procédé de M. jî cloque récoltent du 10 juil¬ 
let au 20 août. Quelques pluies, à cette époque , 
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sont désirables. Pour satisfaire aux demandes un 
peu considérables, on sacrifie les plantes des¬ 
tinées à celte récolte, l^es tiges sont coupées par 
le pied; le plus grand nombre en produit deux, 
trois et quatre. Le fourrage est donné aux vaches ; 
cela les rafraîchit et les fumiers sont doublés. 
J’en ai fourni de 5 o à loo milliers dans l’espace 
de trois semaines. 

7°. Avantages de Vemploi du mdlz en bouillie* 

Le màïz a une saveur particulière qui se 
conserve dans le pain qu’on en obtient, et qui 
disparoît ordinairement dans la bouillie, sur-tout 
quand ce lie -ci a subi une préparation convenable. 
Celte préparation consiste à délayer peu-à-peu 
cette farine à grande eau, et à tenir le mélange 
sur le feu, au degré de rébullilion, pendant un 
certain temps; à le remuer, sans discontinuer, 
avec une cuiller de bois, pour empêcher que la 
masse ne s’attache au fond du poêlon, ne forme 
des irrumcaux et ne contracte un goût de brûlé 

n ry 

ou d’empyreume. Sans ces conditions générales, 
la bouillie, même celle de farine de froment, 
est défectueuse et sent la colle : celle de maiz 
a de l’âpreté et n’acquiert pas la consistance 
propre à se laisser diviser par tranches. Pourquoi 
les semences légumineuses, proposées pour rem- 
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placer lescéréales sous forme de pain, en donnent- 
elles de si mauvais? C’est par la raison que l’eau 
nécessaire pour opérer le pétrissage de la pâte, 
étant moins abondante qu’il ne faut pour la 
cuisson de la bouillie , devient insuffisante pour 
faire disparoître ce goût de verdure qui appartient 
aux haricots, à la lentille, aux pois secs, que la 
fermentation et le four développent encore davan¬ 
tage; tandis qu’il n’est plus sensible dans leur 
purée, dont la préparation est à-peu-près la même 
que celle de la bouillie. Ainsi, l’eau aidée de la 
chaleur de rébuililion, se combine avec les prin¬ 
cipes de la matière farineuse, masque ou détruit 
son âpreté, perd de sa fluidité, de son insipi¬ 
dité, prend beaucoup de corps, et devient elle- 
même allmenlaire. Celte considération doit déter¬ 
miner à admettre le maïz dans ta composition 
des soupes aux légumes, puisqu’il donne au 
véhiculé des potages une consistance muqueuse; 
et ce n’est pas sans raison qu’on a remarqué que 
ceux qui font Uvsage de la bouillie de maïz, 
consomment une moins grande quantité de farine 
que si elle éloit convertie en pain, quoique chez 
eux la faim se fasse sentir moins souvent. La 
polenta est donc réellement la préparation la plus 
économique qu’on puisse donner au maïz. Des 
foules d’expériences et de nombreuses observa- 
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tions ont mis Lors de doute, et Textrême salubrité 
de ce grain y et sa faculté essentiellement nutri¬ 
tive, quelle que soit la forme à laquelle on le 
soumette. 

8^. Du mdiz en poudre alimentaire* 

Dernières vues et dernier vœu de IM* Par¬ 
mentier. 

Maintenant que la classe peu fortunée s’est 
prononcée en faveur des soupes aux léguines, 
M. Parmentier pense qu’il seroit possible de 
préparer d’avance une poudre alimentaire qui 
aui'oit spécialement cette destination. On pourroit 
la composer, selon lui, des farineux les moins 
chers, les plus substantiels et les plus constam¬ 
ment 1)1 oductifs : par exemple, du maïz et de 
l’orge^ des semences légumineuses, telles que 
les Iiaricots, les pois et les fèves; enfin des pro¬ 
duits de la pomme de terre. Ces dilFérentes 
iiiatières farineuses, réduites en poudre grossière, 
étant assorties, combinées dans des proportions 
relatives, pourroieiit former par leur réunion un 
tout plus élaboré, plus liomogène, plus écono¬ 
mique et plus approprié à la faculté nutritive ; 
elles rendroient plus facile, moins embarrassante 
et moins coûteuse la préparation de lu soupe aux 
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légumes; elles permettroieut qu^on en fit usage, 
même aux époques oii l’on ne peut plus jouir 
des racines potagères fraîches ; et Ton éviteroit 
par-là tous les tâlonnemens, toutes les chances 
des saisons et des localités. Cette poudre, ainsi 
composée et fortement desséchée au four ou à 
Tétuve, douneroît promptement au véhicule des 
soupes un caractère de bouillon : il n’y auroit 
plus, pour les achever, qu’à y ajouter le sel, le 
beurre ou la graisse, les racines potagères cuites 
ou coupées par tranches , quelques litres de ha¬ 
ricots cuits dans la petite marmite à part, les 
herbes aromatiques Jiachées; le tout jeté dans le 
potage au moment de le distribuer. On sait que le 
consommateur aime beaucoup à voir flotter dans 
le bouillon et à rencontrer su us la dent les haricots 
et les racines potagères divisées par rouelles. 

JVT. Pai^menlier ne se dissi mule pas cependant 
que, pour obtenir tous ces avantages, il faudroit 
constater par des expériences positives : 

Le a egré alimentaire dela'poiidre dont il s’agit, 
comparé à celle du pain de froment ordinaire; 

Combien de temps elle seroit susceptible de 
se conserver; 

Dans quelle proportion il seroit nécessaire de 
l’employer, pour donner au véhicule de la soupe 
la saveur et la consistance requises; 
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£nfia, le prix auquel revîendroit chaque por¬ 
tion d'une soupe du poids d'une livre et demie, 

M. Parmentier invite les administrateurs de 
bienfaisance et de charité à méditer sur les vues 
qu’il soumet à leur sagesse, et à bien se con¬ 
vaincre qu'on ne sauroit trop recueillir les moyens 
d’auginenlerla masse des subsistances etd'opérerla 
diminution sur la consommation du pain, devenue 
effrayante par l’étendue du terrain qu'elle exige 
et par les fatigues qu’elle coûte à ragriculture. 

Telles sont presque les dernières pensées de 
M. Parmentier* Il n'a pas eu le temps de se 
livrer lui-même aux expériences qu’il indique et 
qu’il recommande. Recueillons du moins cette 
espèce de tesîaineiU philanthropique; faisons 
connoître le désir, le dernier voeu de cet ami du 
genre humain ; et puisse sa voix généreuse être 
entendue de ceux qui ont le même sentiment, 
avec l’heureux pouvoir de remplir son attente et 
de faire réaliser ce qu'il avoit si bien conçu ! 

Madame Chauveau de la Idiltière avoit tenté 
de réaliser le vœu de M, Parmentier^VAÏe combî- 
noit les substances de la pomme de terre, du maiz^ 
de la lentille et des autres légumes, de manière 
à en composer des farines qui faisoient une purée 
excellente et cuite en un quart d’heure. Elle a em¬ 
porté son secret au tombeau* 


« 
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§. L; 


l 




,^l 


X * 
' < 


Instruction pratique sur la culture et Vemploi 
du mais quarantain en Piémont, 

Redîgéfi eu 1808 par M. le professeur J^univa j membre et 
tîi recteur du Musée gëorgîqtie de la Société centrale 
d^agrîciiltîire^ de l’Académie des sciences j littérature 
et beaux arts de Turin , etc. Imprimé à Turin en jSia. 

Nous avons appris par cet ouvrase une chose 
fort singulière , et à laquelle on ne se seroit pas 
attendu : c’est qu’en 180H , le gouvernement avoit 
désiré que la culture du maïz précoce ou qua- " 
rantain fût introduite dans les colonies; le mi¬ 
nistre de la marine en écrivit au prélet du dé¬ 
partement du Po, et lui demanda 240 litres de 
cette semence, avec une instruction sur la cul¬ 
ture de la plante. Ainsi donc, au lieu de faire 
venir de l’Amérique du maïz des plus belles es¬ 
pèces , pour en renouveler la semence en France , 
on se proposait d’envoyer dans le Nouveau-Monde 
une petite et chétive variété de ce grain précieux, 
que l’on croyolt sans doute nécessaire aux colo¬ 
nies, tandis que nous avons vu, à Saint-Do¬ 
mingue, les plus grands et les plus beaux maïz 
venir rapidement et se succéder deux ou trois 
fois de suite dans la même année. 
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Quoi qu’il en soit J JVI. l^ufiivd rëdigca. très- 
bien rinslruclion demandée, et la soumit à la 
Société d’Agriculture de Turin. Celte instruction 
contient cinquante-cin<^ articles, dans lesauels 
railleur rend un juste bommaee à M. Parmentier 
et à M, Bosc, auteur de Texcellent article sur 
le niaïz , inséré dans le nouveau Cours complet 
Agriculture, M. B ose a donné lui - même 
l’extrait de rinslruclion de M. Biinlva dans les 
Annales d* Agriculture, el nous ne devous pas 
le répéter. 


§. LI. 

T)h'crscs manières d'apprêter le maiz pour 
la nourriture des hommes, dans le dépar¬ 
tement de la Charente, 

Extrait d’un Traité manuscrit de la culture du maVz et de 
celle des pommes de terre , par M. Aîusnier, inspecteur 
honoraire de division dans le corps des ponts et châus-' 
sées , etc., à Angouiéme, en i 8 i 3 . 

C. Emploi du maïz; ofidouillie du mdizfaite 
à Beau ; 3 ®, galettes, ou gâteaux de mdiz ^ 
4 *^, tourteaux économiques avec la farine de 
îJLüïz et la pulpe de pommes de terre ; 5 °, pdte 
économique avec la farine de nidiz^ Ç)t^,^amé* 
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lloration de la farine de maïzf friture de 
la bouillie de maïz y beignets de maïz y 
9 °* bouillie de maïzfaite au lait; lo^^. manière 
d*améliorer cette bouillie; 11°. mîUoque de 
maïz; 12*^. comparaison générale du mdiz avec 
la pomme de terre y 1 3 °. pain de maïz et de 
pommes de terre dans le département du Jura; . 
i 4 °* eacpéiïences faites à An^ouléme sur le 

'■* * J. 

meme sujet. 

Emploi du maïz dans le département de la 

Charente, 

On est généralement convaincu (|an.s ce dépar¬ 
tement , qu’il n’est guère possible de faire tic bon 
pain de ménage avec la farine seule de maïz. La 
croule en seroît brûlée tandis que rintéiienr se- 
roit encore massif^ pâteux , peu propre à faire la 
soupe et à se garder, sur-lout en élé, saison où il 
nioisiroit promptement. Or on sait que les gens 
de la campagne font toujours du pain pour quinze 

jours ou trois semaines, afin d’économiserleiirbois 

* 

et leur temps. Les expériences que M. Musnier 
a faites, les soins qu’il a pris pour préparer la 
farine de maïz au pétrissage, déterminer U quan¬ 
tité de levain, d’eau et de sel nécessaires pour en 
assaisonner la pâle et surveiller la cuisson , ne lui 
ont toujours donné qu’une masse jaunâtre et 
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compacte. II a dû conclure que les Cliarentois dé¬ 
voient eiïectivemeut se borner aux diffërentés 
préparations en usage dans leur département 
pour faire contribuer le maïz , seul ou mélangé , 
à la subsistance du pauvre et du riclie, sauf les 
améliorations dont elles peuvent être encore sus¬ 
ceptibles, 

2°. Bouillie de maïz faite à Veau, 

Cette manière de manger le maïz j est sans con¬ 
tredit la plus simpleÿ la plus économique, et 
par conséquent la plus usitée parmi le pauvre 
peuple. On passe d^abord la farine à travers un 
tamis fin, pour en séparer la fleur et donner le son 
à la volaille et aux codions. Ensuite elle doit être 
délayée peu-à-peu dans une casserole remplie 
d’eau bouillante, où l’on a mis du sel en quantité 
suffi santé. On a soin de laisser la casserole sur le 
feu, et de remuer l’eau et la farine avec une cuil¬ 
ler de bois, en même temps qu’on la laisse 
tomber peii-à-peu de l’autre main , afin d’éviter 
qu’elle s’attache au fond de la casserole, et qu’elle 
se rassemble en petits grumeaux qu’on appelle 
matons J et qu’on écrase à mesure qu’ils se for¬ 
ment. 

Lorsqu’on juge que cette bouillie est assez 
épaisse, on cesse d’y introduire de la farine; 
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mais on la laisse bouillir en continuant de la re¬ 
muer au moins de temps à autre, jusqu’à ce qu’elle 
soit assez cuite, ce qui exige tout au plus trois 
quarts d’heure. Alors on la met dans des assiettes, 
que les maîtres de la maison distribuent, sur-tout 
pour le déjeuner, à chacune des personnes, soit 
journaliers , enta ns ou domestiques, qui doivent 
en manger. Telle est la hoiiilÜe que les moyens 
du pauvre lui permettent de faire. 11 lui snlfiroit 
delà détremper sur son assiette avec dn lait froid , 
pour la rendre un peu meilleure j il l’augmen- 
teroit encore avec économie, en y introduisant, 
soit de la pâte de courges, soit quelques pommes 
de terre pelées , écrasées, et mêlées avec la bouil¬ 
lie jusqu’à son entière cuisson; le tout assaisonné 
convenablement avec un peu de poivre, du sel 
et du persil. 

3 ®, Galettes ou gâteaux de maïz^ 

Les pauvres habitans de la campagne, même 
ceux qui sont un peu plus aisés, ne font presque 
jamais de pain dans le département de la Cha¬ 
rente, sans introduire avec la farine de froment 
ou de seigle une portion de celle de maïz plus ou 
moins considérable selon leurs facultés ou la quan* 
tité de ce grain qu’ils ont pu récolter. Mais aussi¬ 
tôt cette récolte , ils profitent presque toujours de 
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la nécessité ( 3 e faire du pain pour former une oa 
deux galciles de faune de inaïz seul, qu’ils ap¬ 
pellent tourteaux de blé Espagne, Ces ga¬ 
lettes ont oi'dinairenient 2 à 3 décimètres ( 8 à o 
pouces) de diamètre, sur 18 à 19 niilîimèires 
(8^9 lignes) d’épaisseur. 

La manière de les faire consiste à former une 
simple pale avec de l’eau, delà farine de maïs et 
du selj à donner un peu de consistance à celle 
pâte , et à Télendre sur une feuille de chou pour 
la mettre au four. Ensuite on a soin de les tirer 
lorsqu’on voit qu’elles sont jaunes et assez cuites. 
Le tourteau est plus léger et meilleur si l’on a 
.soin cl’échauder la farine, ce qui se fait en la dé¬ 
layant peu'à-peu à l’eau bouillante avec une 
grande cuiller; plus elle sera remuée, plus la 
pâte sera favorable. On attend ensuite qu’elle 
soiv^ assez refroidie pour y mettre la main, la pé¬ 
trir vot bu'iner le tourteau. Cette pâte n’a pas be¬ 
soin cte fernienler ; on peut même assurer qu 'elle 
seroit moins bonne si l’on y introdnisoit du le- 
vain;:ll suffit de mettre le tourteau au four aussi¬ 
tôt qu’il est formé. Si l’on attendoit davantage, la 


pâte 


SC jain 


olliroit et s’étendroit de 


maniéré a ne 


pouvoir être contenue, sur-tout si cette opération 
se faîflolt lors du mouvement ou après le mou- 
vemein’ de la sève, qui a lieu au mois de mai, 


« 
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et qui agit sur la farine fie maïz. C’est ce qu’on 
appelle saber tlans le Midi. Si le tourteau est 
bien fait et cuit à propos, il plaît à l’œil par sa 
belle couleur tlorée, et au goût par la saveur par¬ 
ticulière qui caractérise le inaïz en pâte. Les 
paysans trouvent ces tourteaux si bons , qu’ils 
portent souvent les premiers en présent dans les 
villes, comme fruit nouveau (i). 

4 °. Tourteaux économiques faits avec la 
farine de mdz et la pulpe de pommes de 
terre. 

On obtiendra ces nouveaux tourteaux en com¬ 
posant une pâte avec parties égales de fai’ine de 
raaïz et de pommes de terre cuites à 1 eau , pelées 
ensuite et écrasées, soit à la main, soit au rou¬ 
leau. Cette pâte sera bien mêlée, et pétrie de 
manière qu’elle ait un peu plus de consistance que 
si elle étoit formée de farine de maïz seulement, 
afin qu’on puisse la placer à nu sur la sole du 
four, où elle cuira mieux qu’étant étendue sur 
une feuille de cliou, qui empêche ordinairement 
le tourteau de cuite par «lessous. 

(i) Cette bouillie ù l’eau se nomme polenta y en Italie, 
où, après dix-huit ou vingt inlriules de cuisson, on la verse 
sur une table autour de lacpîelle l’es journaliers et les do¬ 
mestiques se rassemblent jioiir manger de la polenta. 
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La première fois q!ie M. Musnieraymi\u faire 
<îe CPS tourteaux , il s’^est proposé eu niênie temps 
de rendre témoins de cette expérience les liahi- 
tans qui cuisoicnt avec sa bordière dans le lour 
commun du bourg de Fliac, près Angoulême. Il 
y avojt deux tourteaux qui furent trouvés si beaux 
et si bons, qu^il fallut qu’elle eût mérité leur 
confiance dans d’auires circonstances, el qidelle 
leur jurât d’une manière énergique que les tour¬ 
teaux qu’elle venoil de tirer du four sous leurs 
veux , étoient faits seulement de parties égales 
de farine de maïz et de pulpe de pommes de terre 
assaisonnées d’un peu de sel. M. JMusniePf ce¬ 
pendant^ avoit fait ajouter et pétrir un œuf cm 


avec la pâte de l’un de ces deux tourteaux j mais 
le goût n’en étolt pas moins le même; l’intérieur 


seulement étoit un 


peu 



et 



un peu plus rapproché de la forme du pain ordi' 


naire 


11 est vraisemblable que réconomie qui résulte 
de ce procédé affoiblira au moins l’empire de riia- 
biliide, avec d’autant plus de raison qu’une quan¬ 
tité quelconque de pommes de terre coûte an¬ 
nuellement dix fois moins qu’une pareille quan¬ 
tité de blé d’Espagne en grain. Ces deux sortes 
de tourteaux doivent être mandés chauds. S ils 
sont froids, on les rend encore meilleurs en les 
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partageant en différentes parties, que Ton fend, 
par le milieu de leur épaisseur, avec un couteau 
qui peut servir en meme temps pour les présoiitcr 
devant le feu et les faire griller légèrement des 
deux tôles. Alors il arrive que les portions qui 
proviennent du tourteau fait de pur maïz, sont 
moins sèches et plus savoureuses que celles du 
tourteau composé de pommes de terre et de la- 
rine de maïz.Telles sontîles jouissances des pauvres 
gens de la campagne , dont la nouri'iture a tou¬ 
jours clé l’objet des sollicitudes deM. Mzisrtîej\ 

5 ®. Vdte economique faite avec la farine de 

ma ïz . 

Cette pâle prend le nom de mlques dans le dé¬ 
partement de la Charente ; elle ne dîflère de 
celle des toiiiteaux que par un peu plus de con¬ 
sistance et par la lonne allongée d’un œuf de dif¬ 
férentes erosseiu's. Mais au lieu dw porter les 
Diiques au four, on les fait cuire dans une mar¬ 
mite remplie d’eau bouillante, d’où on les tire, 
lorsqu’on les juge assez cuites, pour tenir lieu de 
paiu à déjeuner aux enlans , aux domesllques et 
aux autres personnes qui doivent en manger. 
Comme ces niiques pouiToicnt former une nour-* 
rîture trop pesante pour certains estomacs, on les 
rend un plus légères eu les coupant dans leur 
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longueur en li anches de 69 à 92 n)illiinèlres (3 ou 
4 1 ignes^ d^fcpaisseiir J ou*on lait rôlir des deux 
côtés sur le gril, jusqu^à ce quelles soient termi¬ 
nées par une croûte dorée qui ramène la pâte de 
ces tranches presque à la nature de celle des tour- 
féaux, Il paraît que ces miqiies sont à-peu-près 
ce qu’on appelle millas dans le département des 
Landes; elles ont encore beaucoup de rapport 
au pouding des Anglais. 

Comme il faut beaucoup de farine pour former 
les miques , et que cette farine peut être mieux 
employée, on n’en fait guère que lorsqu’on 
manque de pain, ou momentanément d’autres 
farines pour les mêler avec celle du maïz et en 
fai re du pain. Les enfans recherchent les miques 
avec d’autant plus d’empressement, qu’elles for¬ 
ment pour eux un déjeuner séparé dont ils profilen t 
à volonté. Cependant on ne peut guère se dissi¬ 
muler qu’elles sont pesantes et grossières ; mais ï\ 
est certain en même temps qu’elles accoutument 
dès le Las âge l’eslomac du jeune homme des 
champs à digérer les atimens les plus indigestes , 
et qu’elles le mettent à portée de résister avec 
plus de vigueur à la vie dure du soldat, que ne 
peut le faire celui des villes élevé avec trop de 
mollesse et de sensualité. 

Si quelqu’un, prévenu contre le maïz, vou- 
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loit soutenir qu’il est plus nuisible que favoràble 
à la santé de l’espèce humaine, il siiffiroit, pour 
le désabuser, de l’envoyer chez les Béarnois , chez 
les habitans du Jura ou du pays des Basques ; il 
verroit que les hommes de ces contrées sont très- 
robustes , quoique le maïz forme, dès l’enlance, 
leur principale nourriture. 

6 ^. Amélioration de la farine de maïz. 

De qvielque manière qu'on se propose de faire 
servir la farine de maïz à la nourriture de 
l’homme, on fera toujours très-bien de i’échauder 
à l’eau bouillante; alors elle formera une pâte 
plus longue, plus légère et meilleure; mais il 
faut verser l’eau peu-à-peu, et remuer la farine 
comme on l’a dit ci-dessus, article 3 . Cette con¬ 
sidération détermine souvent les gens de la cam¬ 
pagne à échauder cette farine séparément, avant 
de la pétrir avec celle de froment ou des autres 
grains qui doivent entrer dans la composilioii de 
leur pain. Ce mélange se fait peu-à-peu en pé¬ 
trissant ensemble ces différentes farines. (Ou a 
vu que c’est la base du procédé que nous avons 
indiqué pour faire du pain de maïz qui a si bien 
réussi dans le département des Landes et ailleurs.^ 
M. Miusnier passe ensuite aux jouissances que 
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1 liomme un peu fortuné peut se procurer avec la 
farine seule de maïz. 


7”. Friture de la bouillie de maiz^ 

Lies maîtres de maison qui veulent manger la 
bouillie A l’eau beaucoup meilleure, la font plus 
épaisse, en conlinuant de verser de la farine 
peu-à-peu, et de la laisser cuire jusqu’à ce qu’elle 
ait acquise la consislance nécessaire pour en faire 
l’usage suivant. Ils en font remplir des assiettes 
piales dans lesquelles on la laisse refroidir entiè¬ 
rement, pour la faire frire ensuite dans la poêle, 
soit à riiuile de noix j soit à la graisse. Lorsqu’on 
a eu soin de retourner cette friture, qu’elle a de 
la consistance et une couleur dorée des deux 
cotés, on la mange avec plaisir. 

I-es personnes plus recherchées en font souvent 
des j>lats qui flattent encore davantage l’œil et le 
out, en divisant ta bouillie froide en comparti- 
mens qu’ils font frire à la graisse fraîche et qu’en- 
suile ils saupoudrent de sucre, ce qui forme un 
plat d’enlremelsique l’on mange chaud, et qui est 
recherché par les personnes même les plus friandes. 
Pour que cette bouillie ne s’attache pas du fond 
de la j)oêIe, qu’on puisse la retourner et la dé¬ 
placer aisément sans la déchirer, il est néces¬ 
saire que la farine daut on veut se servir soit 
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fraîche, et qu’elle n’ait pas été moulue d’après 
d’autres grains que du blé d’Espagne. 

8 *^. Beignets de maïz» 

O 


La farine fraîche de maî'z pourra encore servir 
pour faire de bons beignets. I! sufhl d’en fortuer 
une pâte molle avec des œirls assaisonnés de sel, 
et dont le nombre sera fixé par la quantité de 
beignets qu’on voudra se procurer. Divisez cette 
pâte en petites parties de la grosseur d’une noix ; 
laites les frire avec de la graisse fraîche dans une 
poêle ou dans une casserole; servez les beignets 
lorsqu’ils seront bien roux ; la saveur particulière 
que le maïz aura conservée, et leur légèreté, les 
feront trouver assez bons pour se dispenser de 
les saupoudrer de sucre. Un œuf sufht pour en 
faire un petit plat. 


Bouillie de mdiz fuite au lait. 

Les personnes aisées des villes , même celles de 
la campagne, qui ont des vaches et qui veulent 
manger de meilleure bouiüie que celle qu’on a 
indiquée ci-dessus, article 2, la font avec du 
lait ; mais elle se fait diitérenimeat que celle à 
l’eau. Pour qu’elle soit bonne, on peut prendre 
deux cuillerées seulement de farine de maïz que 
l'on délaye bien dans une casserole avec du laît 
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et du sel, de manière quVlîe soit un peu épaisse 
cl sans matons. Un liire de lait que Ton continue 
de verser peu-à-peu et à froid, en remuant tou¬ 
jours du même côté avec la cuiller jusqu’à ce que 
la bonillie soit av-^z cuite , sans être trop épaisse, 
suffit pour la finir. 

Cette bouillie, mise dans des assiettes et sau¬ 
poudrée de sucre râpé, peut engager, dans les 
villes, des voisines et des amies à se rassembler 
pour la manger à tléjetiner. Ou peut introduire 
du sucre oji du inltd dans la casserole même de 
bouillie sur le fourneau, un moment avant qu’elle 
soit assez cuite : elle pourroit tourner si on le fal- 
soit plus tôt • ce qui arriverait encore, si au lieu 
de délayer la farine avec du lait froid, on se ser- 
voit de lait chaud , qui occasionner oit d’ailleurs 
bea ucoup lie matons. On pourroit n’ajouter le 
sel que vei's la fin de la cuisson. 11 faut avoir soin, 
en faisant cuire cette bouillie, que le feu ne soit 
pas trop ardent, et remuer toujours également 
de droite à gauche pour qu’elle ne s’attache pas 
au fond de la casserole, ce qui lui donneroil un 
goût d’empyreume. 

Cette bouillie convient à tous les estomacs , 
même à ceux qui sont délabrés. Elle est nour¬ 
rissante et beaucoup plus légère que celle de 
froment qui, en fatiguant la digestion des cnfàns, 
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Jeiir occasionne des dévoiemens, des tranchées j 
des vers et souvent la mort. Pour éviter celte 
desiniction, ,M. Parmentier conseille dans son 
avis aux bonnes ménagères, aux mères tendres 
et aux personnes ciiaroées d’élever des nourris¬ 
sons, de remplacer la bouillie de froment, ou 
par celle de niaïz , ou par de bon pain simple¬ 
ment délayé dans l'eau, dans le bouillon ou dans 
, du lait sous la forme de panade. 


loo. Aniëlioî'atïon dont la bouillie de maïz 

au lait est susceptible^ 


Les Boursuisnons et les Fiancs* Comtois leurs 

or? 

voisins, donnent le nom de <iaudcs à la bouillie 

^ O » 

de inaïz au laitj mais ce grain est toujouis des¬ 
séché au four avant de le convertir eu farinej 
au reste, ils la préparent cuinme je viens de le 
dire. On peut y ajouter q uéluues écorces de ci trou, 
du lait d’ainaiides , ou uii peu d’eau de fleur 
d’orange. Les personnes riches de ces provinces 
mangent quelnueiois les gaudes assaisonnées de 
cette manière. 

f 

Milloque de maiz> 


Coeiime les personnes aisées du département 
de la Charente aiment à.varier leurs mets, on 
peut encore parler des très-bons flancs ou tarte¬ 
lettes qu’elles composent avec la farine de ma’iz 
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et auxquels elles donnent le nom de milloques^ 
Pour eu faire une bonne, prenez un litre de 
lait, une pleine cuiller de farine, et trois œufs 
avec du sel à proportion, du sucre ou du miel en 
quantité suffisante* Versez ce mélange bien dé¬ 
layé et liquide dans une tourtière sur le feu, 
dont le fond aura été bien enduit ,de graisse 
fraîche; garnissez de bonne braise le couvercle 
de ce four de campagne, et lorsque la milioque 
aura un peu de consistance, mettez par-dessus 
quelques amandes ou dragées, quelques petites 
tranches de citrons confits, etc. Veillez à ce que 
la milioque cuise également et suffisamment 
par-tout : elle aura alors une couleur dorée qui 
flattera le coup d’œil, et une pâte qui formera 
un excellent manger. 

120. Comparaison générale du mdiz avec la 

pomme de terre^ 

Il n’est pas plus facile de faire de bon pain 
avec le maïz seul qu’avec la pomme de terre ; 
mais le maïz présente plus de facilité pour le 
mêler avec les différentes espèces de grains. 
Néanmoins la pomme de terre employée seule 
est susceptible d’un plus grand nombre de com* 
binaisons alimentaires et économiques que le maïz. 

Quoique la dépense de leur culture et la masse 
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de leurs productions soient à-peu-près égales dans 
un fonds de même qualité j quoique la récolte 
de la pomme de terre soit plus assurée que celle 
du maïz, et que cette plante soit moins délicate 
sur le choix du terrain , on peut demander pour¬ 
quoi le maïz a au moins dix fois plus de valeur 
qu’une pareille quantité de pommes de terre. 
M. JMusnïer répond r que le vide entre les tu¬ 
bercules^ le feu nécessaire pour les faire cuire, 
la perte du temps employé à les peler et à les 
réduire en pâte lorsqu’il s’agit de les employer 
à la panification , et le déchet occasionné par 
l’enlèvement de la pellicule, senties causes prin¬ 
cipales de cette diminution de valeur, de manière 
que si l’on comparoit une masse quelconque de 
farine de maïz, non tamisée, avec une pareille 
quantité de pulpe de pommes de terre réduite 
en pâte, on ne trouveroit guère d’autre cause do 
leur différente valeur que dans l’empire de l’ha¬ 
bitude. Cependant il faut avouer que le maïa 
est plus facile à conserver , qu’il est plus savou¬ 
reux et plus substantiel que la pomme de terre, 
dont les tubercules néanmoins font un pain plus 
léger et conséquemment plus facile à digérer. 

iV. B. Ce parallèle du maïz et de la pomme de 
terre n’est qu’un aperçu qui mériterolt d’être plus 

34^ 
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ï3o. Pain de maYz et de pommes de terre 
dans le département du Jura, 


Lorsqiron veut faire du pain avec du froment 
et une noitioii de mai'z, dans le département du 
Ju ra , on commence par réchauffer le «rain , soit 
par un feu doux allumé exprès dans le lour, soit 
après que le pain en a été tiré. Ensuite on le 
fait' moudre dans des moulins qui ne sont em¬ 
ployés qu’à cette mouture : on les appelle mou~ 
Uns à gaudes. Le pain ordinaire des ouvriers 
et des j^ens de la cainpai^ne se compose indif- 
léreniment de deux tiers de froment et un tiers 
de maiz, ou deux tiers de froment et un tiers 
de poniincs de terre cuites à l’eau et ensuite 
pei ées, écrasées et réduites en pâte. On y met 
du levain et du sel en quaiililé suffisante : ce 
dernier pain est même assez généralement re¬ 
gardé comme plus léger et meilleur que celui où 
le iiiaïz est employé, 

i4°. et i5”. Expériences faites concernant la 

J'ahrication du pain avec le froment et le 

f < 

ma'iz ou les pommes de teiTe, 


M. 3]usnlercTo\l pouvoir avancer, sans crainte 
d’clre contredit,’ que parties égales de farine de 
froment et de maïz, ou de pommes de terre 
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bouillies, suffisent pour faire du pain qui seroit 
Jiieilleiir que celui de munition. Ce mélange est 
même conlornie à la inélliode américaine rap¬ 
portée par M, Crèvecceuv J tome II, page 197, 
de la Bib liothèquepbysico-économique^ année 
1788} d’où l’on peut extraire la labrication sui¬ 
vante : 

Prenez une quantité de pommes de terre bouil¬ 
lies et pelées, égale en poids à celui de la farine 
de froment que vous voulez einplover, Après les 
avoir bien écrasées, laltes-les passer à travers un 
gros tamis au moyen d’une quantité d’eau suffi¬ 
sante : mêlez ce résidu seulement avec autant 
de fa riiie de froment qu’il cri faudra pour convertir 
ce mélange en pâle j ajoutez-y le levain que vous 
jugerez nécessaire , et pétrissez. Attendez au len¬ 
demain malin pour pétrir de nouveau celte pâle, 
en y ajoutant le peu de iarine qui vous sera 
restée de la veille. Lorsque cè composé aura 
suffisamment fermenté, mettez au four comme 

* t r 1 ■ • 

a 1 ordinaire. 

On sait que la pomme de terre ne diminue, 
ni n’augmente la blancheur du pain) qu ’elle le 
rend seulement plus doux, moins échauffant et 
de nature â se conserver plus long*temps que le 
pain où il entreroit une quantité égale de farine 
de niuïz. II sera encore plus délicat, si l’on réduit 














la pâle en pains du poids d*un kilogramme : 
effectivement, on sait qu'un pain quelconque, 
réiluit en petit volume, est meilleur à tous égards 
qu'en grosses miches. 

Comme M. Musnîer cherchoit à économiser 
encore davantage sur la fabrication du pain men¬ 
tionné ci-dessus, il engagea M. Landrau^ phar¬ 
macien distingué à Angouléme, et digne succes¬ 
seur de M. 'rhomasy son beau-père, à faire des 
essais avec un fiers de froment et deux tiers de 
niaïz, ainsi qu'avec un tiers de froment et deusc 
tiers de pulpe de pommes de terre. On a eu lieu 
d’être surpris de la beauté et de la qualité du 
premier pain ; mais il n'eu a pas été ainsi de 
celui qui a été fût avec un tiers de froment et 
deux tiers de pommes de terre, La croûte seule 
étoit du pain, le dessous n’étoit qu'une pâte 
formée par l'aliaissement de la pulpe; ce qui 
prouve au moins que le maïz peut contribuer à 
la panification avec plus de facilité que la pomme 
de terre employée dans son état naturel; mais 
si, au lieu de deux tiers de pulpe, on inélangeoit 
deux tiers de fécule avec un fiers, même avec 
une moindre quantité de farine de froment, il 
est incontestable qu'on anroit alors un pain bien 
supérieur au premier sous tous les rapports, ce 
qui, sans doute, seroît bien satisfaisant si sa 
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cberté, occasionnée par celle de la fécule, n*excé- 
doit eu même temps les facultés, les soins, les 
loisirs et les attentions des gens de la campagne. 
Quoi qu’il en soit, M. Musnier st borne à désirer 
que des amateurs zélés s’occupent des expériences 
nombreuses, mais iaciles à faire, au sujet delà 
fabrication du pain de uiaïz et de pommes de 
terre avec les différentes espèces de grains qui 
servent principalement à la nourriture de la classe 
du peuple la moins aisée. Quant à lui, avant de 
rendre compte des expériences qu’il a déjà faites 
lui-même à ce sujet, il croit devoir faire connoîlre 
la valeur qu’avoient les grains dans le temps qu’il 
les a employés. 

Valeur des différentes espèces de grains, 
lorsque les expériences précédentes et- les 
suivantes ont été faites. 

Le boisseau de chaque espèce de grains a été 
supposé contenir 6o litres, et ce boisseau valoit, 
lors des expériences , savoir : en froment, i8 l’r, ; 
en seigle, i5 francs j en maïz et b ail large, 
connue sous le nom d’orge du Poitou^ iq francs; 
en avoine, 5 francs; en pommes de terre, un 
franc; et en fécule, au moins 3o à 36 francs. 










I 
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Dei/Xitme expérience» 

\ 

20 litres (le froment, à i8 francs les Cq litres , 

.. «e. 

20 litres de seigle, à i5 francs les 

Co litres., ci.. , 

20 litres de inaïz, à lo francs les 
6o litres* ci. . . . :î 



Valeur (lu pain provenant d’un bais- 

scaii ou 6 o litres de ce mélange. . . 14 f. 38 c. 


Celle expérience a été faite en grand par le 
Loi tuer de AI, jMiisnier^ pour sa nourriture. Ce 
psani s’est trouvé très-bon et ne cîevolt différer 
de celui des ifabuans du Jura (jue parce (pi’il 


avoit etc emploie un tiers de seigle au lieu d’un 
second tiers de froment, il est encore certain 
tjue SI 1 011 CLil introduit dans ce mélange 20 litres 
de puîpc de pommes de terre, au lieu de 20 litres 
de iiiaiz, la (jiialilé du pain auroit été à-peu- 

^ 1 A ‘ ‘ ^ 

pre.> ij meme J nuoitpie avec une économie de 
2 flancs p 3 centimes, en ce t^ue les 20 litres 
de pommes de terre auroient coiilé tout au plus 
40 centimes au lieu de 3 francs 33 centimes 


dépensés en maïz. On observe encore que la 
retnbiiîion due au meunier pour la mouture de 
ce grain pouiroit former une dépense peut-être 
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supérieure à la peine oiie l’on ]U’en(î pour faire 
cuire les pommes de lerre dans l’eau, les peler, 
les rcduii e en pâle et les bien mêler avec la faiine 
dans le pétrissage- 

Troisième expéneiice. 

l5 litres de froment, à 3o centimes (6 sous) 

la livre, valent.. 

8 litres de seigle, à q .5 centimes 
{ 5 sous ) la livre, valent 2 fr., ci, . 2 » 

37 lilrt-s de maiz, à ij centimes 
( 3 sous 4 deniers ) la livre , valent 
6 Iraiics i7 centimes, ci. ..6 17 


Valeur du pain provenant d’un 
boisseau ou 60 litres de cevinélange. I2f. (j/c 


■■xjEmv^n 


Ce pain, un peu moins bon que celui de la 
deuxième exjiérience, n’a pas moins été employé 
à la nounilure du bordîer et de sa famille. Il 
a du se trouver aussi, et il s’est effectivement 
trouvé un peu meilleur que celui qui avoit été 
composé par M. Tandrau y avec im tiers de fro¬ 
ment et deux tiers de maïz. Cette expérience 
prouve encore suraboiidammeiit qu’on doit faire 
un très*bon pain avec moitié froment et moitié 
maïz ou moitié pulpe de pommes de terre. 

Comme il peut être utile d’indiquer aux pauvres 
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familles les moyens d’employer à leur nourriture, 
avec très-peu de froment, les menus grains de 
toute espèce qu’ils peuvent avoir a leur dispo¬ 
sition, M, Müsnierc\\e encore deux expériences 
qui ont été faites et qui donnent un pain propre 


à soutenir la vigueur de leur estomac dans les 
travaux pénibles de la campagne. 

Quatrième expérience* 

i 5 litres de froment, à 3o centimes le litre, 

valent. ^i.Soo* 

JO litres de niaïz, à ly centimes le 

litre, valent... 2 55 

1 5 litres de baîllarge, à ly centimes 

le litre, valent, idem* .. 2 55 

i5 litres de pommes de terre , à 
2 centimes ou 4 deniers le litre, valent, o 2 S 


Valeur du pain provenant d’un 
boisseau ou 60 litres de ce mélange. • 


9 f, 85 c. 


Cinquième expérience* 

Parties à-peu-près égales de froment, maïz, 
baîllarge, avoine, formant ensemble un demi- 
boisseau (3o litres) de farine pétrie avec 3o litres 
de pulpe de pommes de terre, compris la valeur 
de o,i5 centimes (3 sous) de farine de fèves 
que l’on sait ctre très-bonne, en petite quantité, 
dans la panification, ont coûté ensemble, savoir 


« 














( 379 ) 

Pour I dé froment.7 7* 

^ de maïz.. 

i de baillarge. 

•J d^avoine, à 5 francs les 6 o litres, 
12 sous 6 deniers ou 63 centimes, ci.. 
Pour 32 centimes de fèves, ci.. . 
Pour 3o litres de pulpe de pommes 
de terre, à a centimes ou 4 deniers 
le litre, déduction faite de la valeur 
des fèves.. ... . 


2 f. 35 c7 
1 25 

1 25 

O 63 

O 23 

O 28 


Valeur du pain, provenant d\iri 
boisseau ou 60 litres de ce mélange, ci. 5 f. 88 c. 

Celte expérience, faite par M. handrau ^ a 
donné un pain œllleté et assez bon. 

M. Musnier conclut de ces expériences qu’il 
y a bien des moyens d’économie pour varier la 
nourriture des familles pauvres. 

Il ne connolssoit pas les détails que nous avons 
recueillis sur les différentes manières de convertir 
en pain la substance des parmentières, ou des 
pommes de terre, depuis le pain économique de 
ces racines crues, fabriqué par M. MliStel^n 1767 , 
jusqu’aux essais du merae genre, ciu’a faits tout 
récemment M. le curé de Bezons, et qui ont été 
honorés de l’approbation expresse de S. Ex, le 
Ministre de l’inlérieur. (Voyez ce que nous avons 
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publié sur ce point dans les Annales de l^Agrî^ 
culturefrançaise, tomes LXI et LXIl. ) 

M. ^lusnier 'x^oidii cgaleinen l que nous avions 
conseillé , dans le même ouvrage, de faire avec la 
pomme de terre, des galeaux salés pour les trou¬ 
peaux (tome LXII des Annales P pages 117-123), 
Nous avons ensuile engagé M. le baron Picot de 

LJ ÜJ 

la Peyrouse à composer des gâteaux de ce genre 
avec un mélange de parnienlière et de Jarine de 
maïz. Cette combinaison a réussi parfaitement. 
Nous avons sous les yeux une de ces galettes, que 
M. Picot de îaPeyrouse a eu la complaisance de 


nous apportera Paris, en 1814 > et qui s’est con¬ 
servée intacte, sans moisissure et sans défaut, 
dans un coin , assez bumide , où elle a été dé¬ 
posée. De semblables gâteaux salés, préparés à 
l’avance dans une année fertile, auroient été bien 
sccourables pour les bétes à laine, dans une année 
froide et Jiumide, comme Ta été celle de 1816. 

Celte note, étrangèreaux essais de M. MusnicTp 

^ O 

n’ôle rien au inéiite de ses expériences. 

Quelle estime ne do!t-on pas à ce savant ingé¬ 
nieur qui a repris la plume à plus de quatre-vingts 
ans, pour écrire en faveur du pauvre peuple et de 
rutilité publique? Nous nous empressons de lui 
offrir ici vui foible témoignage de notre vénération, 

O D 

et nous sommes flattés de nous associer à des tra- 
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vaux si respectahles, en les rentlant publics, et 
eu formant Je \oeu que de pareils exemples ne 
soient pas sans récompense et sans imitateurs. 


§. LU. 


Vlantaîwn des épis de mdïz^ et nouvelle dis~ 
position de cette culture , essayée dans le 
dép aile ment des Landes en i8i3. 

Le i3 août i8i3, M. TlioumiUf prêtre, 
cuié-dessprvaut de Goûts, membre de la Société 
d'Agricullure du département des Landes, a lu 
dans rAssemblée générale de celte compagnie, 
un mémoire sur la nature et la culture du inuïz. 


Long-temps il n’avoit examiné celle plante 
qu’à l’extérieur. Un jour il lui vint dans l’idée 
de fouiller dans l’intérieur de l’épi du maïz. U 
avoit déjà observé que ce grain , cueilli avant sa 
pariaile maturité, se perlectionnoit en restant sur 
son épi même, ce qui lui fil juger que la fusée ou 
le pape Ion devoit posséder intérieurement une 
vertu nutritive, et que par conséquent sa nature 
n’étoit pas inutile pour la germination. lin consé¬ 
quence il ouvrit ua de ces épis du haut en bas, 
et l’intérieur lui présenta une substance humide 
et spongieuse. Il enleva celle moelle intérieure 
avec précaution. Il vit que tous les grains placés 
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autour de la fusée coinmuniquoîent avec cette 
substance interne par des blamens très-déliés qui 
les retenoîent attachés à des espèces d’alvéoles où 
ils sembloient comme cousus avec art, et par le 
moyen desquels ils paroîssoîent sucer leur nu¬ 
trition. 

M. 'Thoumlu étoît persuadé que les plantes 
indiquent souvent elles-mêmes par leur nature la 
manière dont elles veulent être cultivées. 

L’observation particulière de la structure de 
l’épi de maïz lui suggéra donc l’idée de l’essai 
d'une nouvelle manière de le cultiver. 11 fit ouvrir 
six trous sur une plate-bande d’un pied de pro¬ 
fondeur et d’ouverture, il combina la terre qui en 
étoît sortie avec de bon lumier, et recombla ces 
trous espacés entre eux de deux pieds, à partir 
de leur centre. Ce fut dans ces trous et au centre 
qu’il planta des épis de maïz auxquels il n avolt 
laissé que douze grains à chacun. Huit jours après, 
le germe se montra sur la surface , et lorsque les 
tiges eurent acquis une hauteur suffisante, il en 
retrancha six par chaque toufie. Les autres pros¬ 
pérèrent et parvinrent dans le temps à leur per¬ 
fection , aidées par les binages ordinaires; de ma- 
nière que vingt-quaire pieds de (erre produisirent 
trente-six beaux épis. 

Cel essai fut fait en 1788 , et fut l’objet d’un 
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mémoire adressé ,à la Société royale d^Agricu..- 
ture dont M, Thoumîu étoit le correspondant. 

M, Broussonnet, alors secrétaire perpétuel, lui 
répondit au nom de la Société, et lui demanda 
de faire une nouvelle expérience plus en grand 
sur une terre ordinaire ; d’en cultiver en même 
temps une certaine quantité selon Tusage du pays 
et sur un terrain égal ; de tenir un état exact des 
frais de culture et des produits 5 et enfin de lui 
faire passer les résultats. 

Au moment où M. Thoumîu alloit s’occuper 
de remplir le voeu de la Société royale, la révo¬ 
lution vint déranger ses projets, et le força de 
sortir de sa pairie. Il a été long-temps en pays 
étranger. 1 

I 

A son retour, il est revenu au maïz. Fixé dans 
la commune de Goûts , il a repris ses expériences, 
et croît avoir trouvé les moyens de simplifier beau- 1 

coup son travail. 11 ne plante plus les épis mêmes, 
mais des touffes disposées par rangées combinées, 
de manière à tirer du terrain tout le parti possible. 

Mais ce qu’il annonce n’étoit, en 181 3, que le 
résultat d’une seule année , et les nouveaux évé- 
neineussurvenus à cette époque, et depuis, n’ont 
pas encore permis de constater la suite et le succès 
de ses expériences. 

Nous soupçonnions depuis long-temps que l’on. 


I 
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avoit tort de planter le inaïz A la surface crime 
terre assez mal j)répartie , et que ce ^raln avoit 
besoin d’ètre placé bjen plus avant et dans un sol 
mieux travaillé. Nous avons fait plusieurs essais , 
qui Ions ont confirmé ce que nous avions présumé. 


Des pranis de niaïz ont été enfoncés à différentes 


profoiideuis y depuis un pouce , deux , ti ois , 
quatre J cl lusqu’à un pied, et cultivés avec le 
niénie soin dans.deux terres, dont l\ine avoit été 


béciiée légèrement, et l’autre à fonJ^ les résultats 
sont en faveur de renfouissemeiit du grain et du 
défonceuient du sol 5 mais ces expériences, con¬ 
trariées aussi par les événemens et par notre 


santé , ne sont qu’une invitation et un appel que 
nous faisons à des agriculteurs plus jeunes , et 
domiciliés dans les contrées où le maïz est en 
grande cullure, Los observations et les essais de 
M. 27/ oumiu viennent à l’appui de nos conjec¬ 
tures, et nous souhaitons qu’elles soient éclairées 
ultérieurement et confirmées, ou-déinenlies par 
des résultats authentiques. 

Nous avons vu (ci-dessus, XXXIX, p. 


que M. Geoffroy avoit déjà tenté, dans le meme 
département des Landes, la plantation des épis de 


niuïz, dans la vue d’en retirer du fuiin age 
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RÉCAPITULATION 


Et conclusion du supplément au M.énioire 
de Paraiektier. , sur le maïz* 


D’une mullilude d’articles relatifs au maïz, que nous avions 
classés dans nos collections sur toutes les parties de notre 
économie rurale (i), nous avons détaché les cinquante-deux 
paragraphes que nous venons de mettre sous les yeux des 
lecteurs. 

On y trouve^ rangées dans un ordre chronfdogique, les 
notions sur le maït qui avoient échappé aux recherches très- 
étendues de notre illustre Parmentierj et qui nous ont paru 
susceptibles d'élre ajoutées à son mémoire. 

Le résume de nos recherches nous a semblé prouver î 
i". Que le mdïz u’est pas encore assez connu en France ; 

Que les circonstances en avoient cependant montré le 
prix, du temps meme de Louis XIV J 

5“. Que le maïz tiguroit dès ce teraps-là dans les potages 
économiques ^ 

4“. Qu’on ne conçoit pas comment il n’y a pas été em¬ 
ployé de nouveau dans ces derniers temps j 

5“. Qu’il y a des moyens de faire cultiver le tüaïz, d’une 

(i) Ces collections, rassemblées depuis plusde trente ans , nous 
ont déjà servi a publier séparément, en ibo 3 , la Letiis jwr le ro- 
binier^ ou faux acacia; en 1804, le Traité spécial de la carotte et 
du panais; en 1809, Vjdit de multiplier les grains dont ies.tletut 
volumes commencent le recueil de nos œuvres, etc. 

36 
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manltTo commocîe pour les propriétaires, en le plaçant Jarts 
les jachères avec la parmcntlèrc ou la pomme de terre j 

6**. Que nous avons besoin de rcchercîier les meilleures 
variétés de maïz et d'en renouveler la semence; 

7". Que l’emploi du ma’iz réduit en gruau, ou grossière¬ 
ment concassé , est sm-tCRit important pour les hommes, et 
en fourrage pour le bétail ; 

8®. Que les usages du maïz peuvent recevoir autant de 
perfection et d’extension que ceux de la pannentière ou dé 
la pomme de terre 5 

€j°. Qu*on ne peut- considérer sans enthousiasme la récolte 
et les avantages du maïz ; 

lo*'. Et enfin, qu’il n’y a rien de plus séduisant que le 
tableau de son égrenage dans le midi de la France. 

- w -»■ * 

1°, Le maïz n est pas encore asse:^ connu en France, 

L'histoire même de l’introduction de cette plante utile 
ïi’ost pas débrouillée. Elle faisoit déjà le fond de la subsis¬ 
tance des campagnes du Béarn, lorsque M. Guyetf intendant 
de la généralité de Pau , dressa , par ordre de Monseigneur 
le duc de Bourgogne, eu 1698, un mémoire sur le Béarn 
et la Basse-Navarre, Or, à l’article intitulé : Qualité du 
Béarn , voici tout ce qu’il dit du maïz , qu’il n appelle pas 
meme par son nom : 

« On n’y sème que peu de seigle et encore moins de fro- 
» ment ; mais on y recueille quantité de millet qui est une 
n sorte de blé, venu des Indes , dont le peuple se nourrit. » 

Le J 7 ullelj une sorte de hîéj venu des Indes : voilà qui 
est bien instructif pour le Prince à l’usage duquel le mé¬ 
moire est destiné î Rien n’est plus rare dans le monde, et 
même parmi les adijiinislratcors, que les idées nettes et 
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!cs coiiîioissances posUîves. est dans-le’ vagüe ét dans 

les à-pcu—près. 

Les mémoires des intendans. pour des' autres généralités, 
ne parlent pas du maïz. 

Le P. Manière , jésuite, né à Béziers , cornposoit dans 
le meme temps, à l'oulouse^ son beau po'emê latin surd’é-^ 
conoiuie rurale {^Frœdium rusiieum)'^ il ne dit rien non 
plus du maïz , qui auroil pu lui fournir de brillantes images. 
Le même silence nous frappe dans le poëme des Mots,’par 
feu AI. Rouchen^ qui étoit né k Aloutpèllicr j dans celui 
des Plantes J par M. Castel j etc ■ 

Et dans ce siècle même, après le mémoire de AT. Par- 
mentieTj imprimé eu lySSj après le magnirique éloge qu’a- 
voil fait du maïz M. Arthur dans son voyage en 

France, en lySBj les auteurs des Statisiiffnes générale et 
élémentaire de la France ^ publiées en i 8 o 5 et i 8 o 5 , ré¬ 
capitulant les productions végétalos de notre sol, ne nomment 
le maïz qu’après le sarrasin , et se coutentent de dire que 
« la culture du maïz est importante pour les départemeus 
)> où elle a lieu, princ’pakment dans ceux de Loi et Ga- 
« ronne(Agen)j 

» De la Haute-Garonne ( Toulouse) j ' 

» De riséie (Grenoble ) j 

i> De la Dordogne (Périguciiic ) ÿ 

U Et de la Charente (Angouléme ). » 

Ainsi donc, on semble oublier que le maïz est cultivé en 
grand dans les départemeus : 

De l’Ain (Bourg), üù il y a tous les ans près de 20,000 hec¬ 
tares ensemencés eu maïz ( ^. XLll, page 

De l’Arnègc (Poix) j , 

De l’Aude (Carcassonne), • 
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De la Corrèze ( Tulle ) j 
De la Corse ( Ajaccio) : 

, Du Gers (Auch)j 

De la Gironde (Bordeaux), dont l’Académie a publié 
le programme qui a fait naître le mémoire de M. Parmentier 
et celui de M. Amoreux / 

Du Jura ( Lons-lc-Saulnier ) ; 

Des Landes ( Mont-dc—Marsan ) : 

* Des Basses—Pyrénées ( 1 ’arbes ) j 

Des Hautes-Pyrénées ( Pau ) ^ et c’est là que le maïx 
paroît avoir été le plus anciennement Culllvé en France ; 
Des Pyrénées-Orientales ( Perpignan ) j 
Du Bas—Rhin {Colmar )j 
Du Haut-Rhin ( Strasbourg ) ^ 

De la Haute-Saône ( Vesoul) j 

Du Tarn (Alby) j et c’est le Lauraguais qui fait partie de 
ce département, que M. Picot de la PejTOUse dit être 
le véritable pays du maïz’^ parce qu’il y est la nourriture ex¬ 
clusive du peuple, et que sa culture y a remplacé celle du 
.pastel (i)) 

Et du Tarn et Garonne (Montauban ), 

Sans compter qu’il s'en trouve, à la vérité beaucoup 
moins, dans les départemens i 
De la Côte-d’Or ( Dijon ) y 
Du Doubs ( Besançon ) j 
De la Drôme ( A’^alcnce ) j 
Du Gard {Nismes ) j 
De l’Hérault (Montpellier) j 


(i) Mémoires de îa Société royale et centrale d'Agriculturej 

1814» page 85. 
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De riiidrc C Châteauroux ) j 

D’Indre et Loire (Tours) j 

De la Moselle (Metz) j 

Du Rhône (Lyon) , où la farine de maïz étoit connue 
et employée, comme on le verra tout-à-l’heurc, dés le dix- 
septième siècle J 

De la Sarihc ( Le Mans) ; 

De la Haute-Vienne ( Limoges )j 

El dans quelques autres. 

L’auteur des Géorgiq ues françaises ^ imprimées à Paris 
en 1804, affecté désagréablement de celte espèce d’indiffé¬ 
rence ou d'ignorance de nos magistrats, de nos écrivains et 
de nos publicistes ^ sur le maïz.^ demande, avec un peu d’hu¬ 
meur, 

Quel Ministre, peut-être , en des temps difficiles. 
Dénombrant de l’État les ressources utiles, 

A connpris le maïz, comme donnant un grain 
Qui peut nourrir le peuple et suppléer au pain (1)? 

Tandis que les simples colons du Béarn et du Lsuraguais, 
de la Bourgogne et de la Bresse, etc., cultivent ce blé des 
Incas, par le moyen duquel ils ont résolu en silence le pro¬ 
blème très-important que l’auteur de ces Géorgîques énonce 
ainsi en quatre lignes ; 

Favoriser toujoitrs le débit, la culture, 

Du grain qui peut fournir le plus de nourriture , 


(i) On peut répondre à cette question ; i®, par le fi. XXX de 
ce recueil, qui est une instruction sur le’maïz, publiée par ordredu 
Ministre de l'intérieur Benezech ; 3®. par le fi. XLIX, dont la 
publication a été due à M, le comte de Sus$y, Ministre du com- 
nietxe ; et S®, par l’impression même de ce recueil, qu’il nous a 
été permis de faire pavoître sous les auspices du gouvernement. 
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Sur un mo< 3 ique espacé , arec plus de siiccê? ^ ^ 

En donnant moins de. peine et cofitant moins de frais. 

k 

GéorgI(jues françaises f chant second 

Ces vers ne sont pas des modèles de l’élégance poétique j 
mais ils ont du moins le mérite de proclamer en peu de mots 
nii axiome économique d'une profonde vérité, et ils motivent 
!a surprise de ce qidon a été si long-temps à rendre justice 
aux nombreux avantages de la culture du maïz. 


2?. Cependant tes circonstances en avoieni démontré le 

prix, meme du temps de Louis XI 

C’est une chose remarquable et dont le témoignage est 
consigné dans les Observations sur f agriculture et le jardi¬ 
nage^ par iSr, Angran de Bueneiufej 2 tomes m-8'^. j à 
Paris, ! 713 , cl dans le Dictionnaire économique de Noël 
Chomel , iti-F’, Lyon, ! 709, Paris, 1718. etc. 

î\It Angran de Rueneü 9 e ^ qui écrivoil à Orléans , rap¬ 
porte ce qui suit : 

• « 11 fit en janvier et février 1709 un froid si excessif et si 
T) extraordinaire, dans presque toute l’Europe, que la plu- 
part des blés de la France gelèrent, ce tpiî y causa une 
famine presque générale. Ce félchcux accident obligea les 
» laboureurs de rncllre la charme dans leurs terres et d’y 
H sc-nier ensuite, à la place de ces blés gelés, toutes sortes 
i> de ruemis grains », parmi lesquels cct aulCur menlionîie 
expressément le maïz qu’il distingue très-bien du millet, et 
auquc.l il consacre un article de son second volume. 

(( Il y a, dit—II, une espece de grain qtji est fort utile, 
n qu’on appelle majs ou blé d’Inde, ou blé de Turquie, 
n Je suis surpris de ce qu’on cultive si peu de maiz en ce 
» pays, ciant d’un si grand, profit qu’il est, et n’exigeant pas 


/ 
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» plus (le travaux que les autres grains. Il serait à souhaiter 
« (]ue les gens de la campagne fussent pleinement convaîo— 
» eus de rutilité qu’ou en retire. On pourroit dire que ce se- 
« roit une découverte qu’ils auroient faite contre les malheurs 
» que pourroit causer une disette de blés, telle qu’elle fût, 
» puisqu’il est vrai que, où le maïz se cultive, le peuple ne 
» souffre pas, à beaucoup près, de la faim comme dans le 
» pajs où ce grain est négligé. » 

M. Anc^ran de Rueneuve ne parle pas des pommes de 
terre, qui étoient dès-lors répamlueset bien cultivées en Lor¬ 
raine, mais qui n’ont été connues a Orléans et à Paris que 
beaucoup plus tard. 

5 ®, Le rnaïz fï^uroit , dès ce temps - là , dans les potages 

économiques. 

L’estimable curé Chomel n’a pas oublié le service que 
remploi du maïi rendit après les disettes de i 6 q 5 et de 1709» 
lorsrpi’on fut obligé de recourir à des potages économitjucs 
pour la subsistance des pauvres. ^Tadanre de Miramion avoit 
eu le mérite de trouver ou d’accréditer la recette des potages 
au riz. Dans la famine que Paris éprouva en 1695, celte Dame 
dislribuoit chaque jour, chez elle, six mille de ces potages 
aux indigens de sa paroisse. On varia les procédés pour 
composer ces soupesj Chomel a eu soin de consigner, dans 
son Dictionnaire économique ^ les recettes multipliées des 
bouillons et potages à peu de frais pour les pauvres, imités 
de ceux de madame de Miramion , que reproduisit ensuite 
une autre dame charitable nommée Madame de VÉcluse. 
(lent portions de ces potages revenoient en tout à 4 livres 

5 sous t> deniers. 

* 

Les premières recettes ont pour base la farine d’avoine 
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OU l<'s pois* Il faut que l’avoine ait été rôtie au four, avant 
d’être moulue ; quant aux pois, il faut qu’ils aient trempé 
dès la vcülc dans de l’cau échauffée avant de les v mettre. 
Il entroit dans ces premiers potages du pain coupé par petits 
morceaux, gros comme la moitié du pouce el non par pe¬ 
tites tranches de ' soupes. Plus cette soupe étoîl mangée 
chaude, plus elle fortlfioit, rassasioît et désaltéroit. 

Riais à ces premières données, succèdent toujours dam 
Chomel les préparations d’autres potages composés : 

D’orge mojvdë, 

De froment grue, 

De fèves, 

De pois, 

De riz y 

De millet, 

Et, cnfiii, de blé de Xurquiej 

Qui nourrissent beaucrup , sans qu’il y entre de pain, et 
ne rcvicnueiit du’à 4 <^u six deniers par potage. Et, parmi 
ces recettes, ce sont celles des poîagf s de maïz qui paroissent 
les plus substnnticlics et qui foisonnent davantage. 

En voici riiidicalion , dans l’ordre progressif de la quan¬ 
tité d’aliment (jiii résulte des grains ou des légumes employés. 

Potage de jeves. Il est bon de les faire gruer, mais après 
les avoir dcsséclices. Une livre de fèves gruées fait cinq gros 
potages. 

Les fèves noires, vieilles el dures, sont les meilleures pour 
être gruées. 

Potage de millcl, 11 faut faire sécher ce grain avant de 
Je gruer J sou potage abonde extraordinairement et il ne 
faut qu’un moment pour le faire cuire. Une livre sufHt pour 
fo iirnir six écucUées. 
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Potage d'orge mondé. Une livre suffit pour six personnes. 

Potage de ris. La livre fait huit potages, C/iomel observe 
que c^est un ménage de faire mettre le riz en farine, parce 
qu’il faut alors moins de temps pour le faire cuire. 

Potage do froment grué* Ces potages sont nourrissans et 
plus délicats que les autres. S’il faut doux livres de blé con¬ 
verti en pain pour nourrir une personne, le meme poids de 
Lié grue fera dix bons potages, dont deux nourriront une 
personne j il J en aura meme qui se contenteront d’un seul. 

Potage de blé de Turaine, Ckomel dit nue l’on ne grue 
point ce blé, mais qu’il doit être mis en farine. La ime 
lait dix écuellces de potage. 

Le blé de 2'urquie en farine, et le millet y joints en¬ 
semble , font un bon effet. 

Voilà des données anciennes, d’après lesquelles il est cons¬ 
tant que le maïz, employé en potages, avoil dès-lors un avan¬ 
tage reconnu sur les autres grains et légumes, puisqu’une 
seule livre de la farine de maïz donnoit dix ccucllces, quand 
les lèves et le froment en donnoient cinq ; le millet et l’orge 
monde six , et le riz, huit. 

On Ti’avoit pas alors essayé dans ces soupes la farine des 
haricots qui foisonnent aussi beaucoup, mais sont moins 
sains que le maïz, 

4 . On ne conccit pas comment on nV pas fait entrer le 

maïz dans les soupes économiques , lorsqu'elles ojit été 

renouvelées par M. de Riimford. 

Comment se fai(-il donc que des faits si précis, consignes 
da!>s un livre qui a eu beaucoup de débit et que l’on a 
souvent réimprimé, aioiiL été perdus de vuej si bien que 
M. de Riimford a eu l’air de nous dire une chose étrange 
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Cl nouvelle, lorsr|u’il a conseillé d’employer le maïz dans 
les soupes économkjues, baptisées apres coup du nom 
de ce savant, et <jui ctoieut connues eu France au moins 
depuis un siècle ? 

IVr. Chancejr paroît avoir été presque le seul qui, à l'éveil 
donné par la traduction de M. de Rumford , ait faitmîelques 
essais sur la lacullé nutritive de la farine de maïz, et qui ait 
publié des vues intéressantes sur la manière d'en répandre 
et d'eu généraliser remploi. 

On ne sauroil relire sans un vif intérêt ce que cesai^'ant 

agronome a écrit, dans le temps, i”. sur l’avantage d’adopter 

les soupes que l’on fait à IMunicli {Feuille du Cidlivateury 

du ti janvier 2®. sur le maÏ2,, relativement à son 

avantage pour la nourriture des hommes et des animaux 

■ 

(même feuille, du 14 août 1797). 

Il a tiré de scs essais celte conclusion si digne de re¬ 
marque-, que le maïi est l’aliment le pliïs sain et le plus éco¬ 
nomique. 

Quatre onces de farine de maïz, qu’il a préparées en 
gaudes , ont absorbé beaucoup d’eau, et ont donné un po¬ 
tage de 28 onces, qui pouvoit nourrir un ouvrier jusqu’à 
l'heme de son dtner. Les six septièmes éloieut de l'eau, maïs 
elle étoit devenue nutritive. 

Vingt-deux poules et un coq ont été nourris Joiirnelkment 
par une livre de maïz convertie en une gaude du poids de 
7 livres. Il auroit fallu 4 ^ ^ livres de maïz. en grain pour 
les nourrir, 

^ On n’a pas fïit d’attention à des notes si concluantes en 

* P 

faveur du maïz, ni au fait elle par Deslney^ de la cessation 
'des épilepsies dans les Landes , après l’adoption delà culture 
du maïz (5, XVÏ , p*>ge 88 }^ ni à i’elïel moral de cette 


\ 


\ 


r 







( 395 ) 

nourriture attesté par icxpéricnce des Quackers des Etats- 
Unis XL ^ pï’ge 288). 

Ces exemples n’ont pas indué sur remploi (ju’on pourroit 
faire du maïz pour le substituer au riz cl meme à forge 
dans les potages aux légumes et les soupes ccoiioiniques. 
On ne paroU s’étre occupé nulle part de vérifier les assertioas 
positives de M.' de Hitraford. Il est vrai qu’il avoit écrit 
plus spécialement pour la Bavière et rAngieterre j mais la 
France pouvant recueillir le maïz clicz elle, devroit, à bien 
plus forte raison , se prévaloir d’un avantage cpii manque à 
l’Angleterre. Nous payons tous les ans un fort tribut à l’É— 
traoger, pour plusieurs millions de quintaux de riz impor¬ 
tés J et nous pourrions non-seulement nous rédimerj par le 
maiz, d’une partie de ccl impôt, mais exporter nous-raêmes 
une quantité de ce grain dont le prix scroît pour la France 
un vétiblçbéiéüce . 

A quoi tient dono la négligence que tant d’écrivains nous 
reprochent à l’égard du maïz? El pourquoi les efforts de 
M. Parmentier J couronnés d’un sî grand succès , par rap¬ 
port au solanum tuberosum, qu’il est venu à bout, après 
quarante ans de constance, de faire cultiver en grand dans 
les environs de Paris et de faire abonder dans les marchés 
de cette ville , pourquoi ces louables efforts n’ont-ils pas 
réussi de même à l’égard du zea mdizy qui n’est pas devenu 
nne ressource alimentaire usuelle, ni recherchée, malgré 
les circonstances des années Je disollc où ce grain aurolt pu 
fournir une ressource immense? 

Il seroii indiscret, et encore pins inutile, de répondre à 
ces questions en rap{)elanl les causes de cette vieille insou¬ 
ciance pour ce qui n’est qu’utile. Ne nous tourmentons pas 
de ce qui est passé; cherchons uu meilleur avenir. 


/ 
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Si IVsprit UC routine cl le système <-les jacîièrci ont retardé 
l’adoption de la culture du maïz,^ n j a—l-il pas lieu d’espérer 
que cet esprit et ce système, ayant déjà cédé dans une partie 
de la France en fîweur de la parmentière, permettront enfla 
au maïz de s’associer avec clic, puisque nous avons vaque 
ces deux plantes sympathisent et qu’on peut les cultiver avec 
succès dans le même terrain ( VU cl XXIX de ce re¬ 
cueil ) ? et qu’on peut aussi les réunir utilement' dans leur 
emploi alimentaire ( XXVII et LI ) ? 

5 ". Moyen de faire cultiver le maïz d’une manière plus 
coTnmode pour les propriétaires j en le plaçant dans 
les jachères et en V associant à la parmejitière ou pomme 
de terre, 

II y a un moyen bien simple de profiter, à cet égard, 
des années de jachère ; moyen que la Société royale d A- 
gricnllure a conslammcnt recommandé , et que M, le baron 
Picot de la Pej rouse a le double mérite d’avoir mis en pra¬ 
tique et d’avoir ensuite décrit en peu de mots : 

t( On donne au colon une quantité de terre pour la 
» cultiver eu maïz, ordinairement demi-hectare par lele. 
» Il s’oblige à travailler la terre à la bêche , à semer le maïz , 
»> à le sarcler, à le butor, à couper les panicules, à ra-* 
j> masser les épis, à les décharger dans les greniers, à couper 
» les tiges, à les mettre sur la charrette, à rendre au pro— 
n priélaîre la moitié brute de la récolte, et toutes les dé— 
n pouillcs de la plante (i). » M. Parmentier évalue le pro¬ 
duit du maiz en grain à g scliers par arpent, dans la Bour¬ 
gogne. M. Geoffroy calcule son produit ordinaire comme 

(i) Topographie rurale du canton de 3fontastruc dans les J^é* 
moires de la Société ro^fate d^^gricuUure ^ j ^5* 
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supérieur à celui que donne le blé (ÿ* XXXIX), et ce pro¬ 
duit peut être triplé par une meilleure culture ( IX ). 

AI. Picot de la Peyrouse donne la parmeuticre ou la 
pomme de terre à cultiver aussi à la bêche et à demî-fruit, 
aux memes conditions que le maïz. Il fournit en sus le fu¬ 
mier. qu’on arrange dans les raies qui doivent recevoir les 
tubercules; les colons lui livrent net la moitié du produit. 
En i8i5, il en a recueilli iSay hectolitres sur une jachère 
de 6 hectares de contenance. La moitié de cette superbe 
récolte a été retirée par jes colons et est allée alimenter vingt- 
quatre familles (i). 

Quand on saura que cette récolte peut sc joindre à 
celle du maïx, cultivé simullanémcnt dans les mêmes ter¬ 
rains et par les mêmes procédés, se refusera-t-on encore 
à en faire l’essai ? et Itj propriétaires entre les mains des¬ 
quels ce recueil aura pu tomber, fermeront—ils les jeux à 
leur propre intérêt, et aux considérations que nous leur pré- 
aentons à l’appui du Traité classique de AI. Parmentier? 


6®. Nous avons besohi de rechercherles meilleures variétés 
de maïz et d^en renouveler la semence. 

II est bien vrai qu’il faut choisir les variétés du maïï con¬ 
venables au sol, au climat, à i’utilité <|ue l’on veut en tirer; 
et nous ne sommes pas encore aussi instruits ni aussi riches, 
par rapport au choix des maïi les plus avantageux, que nous 
le sommes désormais pour celui des pommes de terre, depuis 
que la Société royale d’AgricuUurc a réuni, classé, distingué 
les espèces de ces merv'cillcuscs racines. Nous né connoissous 
pas en France le maïx à épis rameux, décrit par Boccone 
( §. de ce Uccueil ), ni celui qui se sème tard, appelé 

(i) Màmoir&s dG la Société royale d'^gfûullure, 1814 j çj* 
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« 

moheuskorn f §, IV ), ni Vaminta que Von préfère , dît-on# 
dans le Chili ( XX\ I ni les div ers ïnaï'i du Levant et 
de la Syrie j dont M. Parmentier lui-niérae ne savoit que les 
noms arabes qui revieunenL à ceux de maïz d’été, de maï'A 
du Nil et de maïz- de Syrie* Adanson en indique d’autres, 
Vavati du Brésil, le pagaiour des Grandes-Indes, etc. 

Les marins, les négocians,les savans voyageurs ne devroient* 
ils pas se piquer de nous rapporter les semences des platrtcs 
remarquables qui peuvent augmenter nos productions vé¬ 
gétales ou renouveler celles que nous avons déjà tirées d’au¬ 
tres pays? SnfîU-il d’aller prendre les dessins des ruines do 
l’antique Calbcck, <ou de remplir des fioles avec l’eau du 
Jourdain ; tandis qu’on laisse le inaïz, appelé Dsourah ^ qui 
croit près de Oamiellc dans l’espace de soixante-dix à quatre- 
vingts jours (i); et tant d’antres richesses naturelles du même 
genre, blés, racines, légumes, fniits, etc., que recevroienl 
d’ahord les jardins botaniques de Xantes, de Bordeaux, 
de Toulon , de Marseille, et qui de là pourroiont se ré¬ 
pandre de proche en proche et finir par s’acclimater sur le 
sol Iieurcux de la France ? Sans même aller si loin , pourquoi 
négligeons-nous les plantes venues de ces contrées lointaines, 
mais qui sont déjà faites au climat de VKurope, et qui sont à 
notre portée ? Los mari blancs sont préférés pour la panifi¬ 
cation : mais où devons-nous les chercher ? Le maïz. à seize 
rangées, qui est le premier de ce genre, ne pciit-ü donc sortir 

(i) Géographie de JMenteLle et tomeX-IIl, page 77. 

Il est sur-fout bien étonnant que l’on ne tasse pas venir .tous lea 
ans, quand on est en paix, des blés froniens hâtifs des pajs mé¬ 
ridionaux, pour nos semnilles du prinfeinps, qiti suppJéeroient »i 
bien au ilétaut de celles d’automne, dans les intempéries des années 
qui ressemblent à telle de 1816. Nous avons traité cet objet dans 
l'Art de multiplier les grains ^ tome II, chapitre XVIÎ. 
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des cnvlrrms de Puy-Laiircns, dans le départcmeTit du Tarn 
( ci-dessus XXXIV, ^97 Y)ror 

fesseur d’Agriculuire à Landshut en Bavière , a trouvé cette 
espèce bianche dans toute sa perfection, dans la vallée de 
rinn en l’yrol j cette variété blanche du l’jrol est cependant 
plus délicate et ne mûrit que là où elle peut être semée dès 
le mois d’avril. D’un autre côté ^ l’on assure que k* maïz. pré¬ 
coce, lemaïz quaranlain doit être préFéré quand on veut avoir 
du fourrage, etc. Il y aurait un bon travail et d’utiles expé¬ 
riences k faire sur ce point, comme sur tous les articles con¬ 
troversés dans la culture de cette plante précieuse. Nous avons 
eu soin d’exposer toutes ces contradictions qu’ü s’agit d’e- 
claîrcirj puissent nos recherches servir de base k ce travail et 
devenir le canevas de ces expériences , réclamées k-Ia-fois par 
i’intérét sacré de'la subsistance des hommes et l’intérêt, pres¬ 
sant pour les agriculteurs, du bien-être des animaux 1 


7°. 1 /emploi du maïs, réduit en gruau , ow grossièrement 
concassé, est sur~lout important pour les hommes, et en 
fourrage pour le bétail. 


Quant à l’usage du maïz pour îa subsistance des hommes, 
il faudrait sur-tout des essais bien constatés, bien répétés 
dans les hospices, dans les dépôts de mendicité , dans les pri¬ 
sons, dans les établissemcns des soupes économiques, etc., 
pour montrer rcxccUence , la salubrité, l’écotiomie de la 
nourriture du inaïx, et sur-tout, comme M. Parmentier Xo. 
désiré, du maïz en gruau que l’on appelle Jarre dans le ci- 
devant Roussillon. Ces essais autbeutiques donncroienl bien¬ 
tôt delà vogue à ce genre de nourriture j ils fcroîent du maïz- 
gruau un objet qui scroU très-recherché dans le commerce, 
et ce seroiL sans doute le plus grand encouragement pour les 


I 
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cuUivaleurs. C’est la Uemaude des denrées qui invite à îes re* 
produire. 

Le choix des alimens est une afTaire d’habitude. Le goût qui 
fait naître celte habitude est d’autant plus heureux qu’il peut se 
satisfaire à moins de frais. Si le maïz-gruau venoil à être mieux 
connu, il s’accrcditcroitsans peine, deviendroil dans les villes 
le déjeuner de préférence, et tiendroit Heu dans les 'villages 
du pain nécessaire à la soupe que Thabilant de la campagne 
trempe deux ou trois fois par jour. Un aliment si savoureux 
se rccommandcroit assez pour qu’on n’eût pas besoin de re¬ 
courir aux subterfuges dont les débitans du tabac se sont servis 
■dans le principe, lorsqu’il s’est agi d’engager les Européens à 
fourrer dans leur nez cette poudre noire el irrilante. 

Quant au maïz-foun'age, personne ne l’a mieux fait valoir 
que nos collègues MM, Yvart et le comte de Père, Yo^fcz 
dans le traité de la Succession des cultures ( tome XII du 
Cours d'^^riculture de Delervdle ), l’article du maïz rédigé 
par M. Yvartf page 4*3-427. 

On doit insister sur ce point, parce que le maiz-fourragc 
peut devenir utile, même dans les departemens où ce grain 
ne mûrissant pas ne pourroitpas donner sa récolte complète, 
mais où il ii’oflHroil pas moins, étant coupé en vert, la plus 
succulente pâture pour tous les bestiaux, M. Parmentier 
évalue le produit du maïz-fourrage à 5 o quintaux par arpent. 

8 “. Les usages du maïz peuvent recevoir autant de per-~ 
fection et â'exlensioTi que ceux de la parmentière ou 
de la pomme de terre* 

Nous devons souhaiter que les usages du maïz soient soumis 
à un examen profond et authentique par les artistes vétéri¬ 
naires, par les médecins et par les chimistes. 

On a beaucoup moins travaillé sur les di'veri emplois que 
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l'on peut faire du maïz, que sur ceux de h parmenlière. Xous 
avons rassemblé toutes les notions sur ce dernier objet ^ dans 
les JVouveaux Motifs â?étendre la culture des parineniières 
ou dts pommes de terre^ diaprés plusieurs moyens qiéon 
a déjà tentés pour augmenter Vutilité ou pour prolonger le 
succès de leur substance nutritit'e par leur cojiversion ^ 

En Pai fl. 

En Finatgre J 
En Eau-de-vief 
En Paies sèches f 
En Farine y 

Et en Fécule inaltérable. 

Cet écrit remplit en partie J es tomes LXI et LXTI des 
Annales de V Agriculture française, 11 a pour épigraphe ces 
deux vers qui itivîtent à de nouvelles découvertes : 

Utere qucBsifh , semper meliora requirens! 

Mluîta iaventa niteut ; plura invenmnda mpersunt (i). 

Cet écrit a déjà produit des tentatives très-utiles. On verra 
même un jour de nouveaux résultats de l'unpu’sion (.jue pa- 
roît avoir donnée sa lecture. M. Arcelot de Dracy nous a 
promis à cet égard un mémoire qui pourra devenir extrême¬ 
ment utile, U est à désirer que la cliiniîe s'occupe aussi des 
moyens de faire mieux valoir les produits du maïz. On n’a 
pas encore essayé, assez en grand, la bière, le vinaigre et 
les boissons diverses que fourniroieiit toutes les parties d’uiie 
plante si saine et si sucrée. La dislillalioii des ponïmes de terre, 


(i) Usez de ce qidon sait, mais cherchez mieux encore: 
Car ce qu’on sait idest rien près de ce qu’on ignore. 
O Nature! ion voile est à peine entr’oiiveit: 

Il reste à découvrir plus qu’on n’a découvert. 


i 


■I 

, I 
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' dans les années abondantes, est déjà reconnue un des meillf urs 
mojens de nourrir un nombreux bétail et de faire tourner 
cette substance au profit de la fertilité des terres. Le maïz, 
offriroit sans doute ce double avantage. Et peut-être la dé¬ 
pense du combustible, nécessaire pour cet objet, ne seroît- 
elle pas aussi considérable que l’on pourroit le craindre ; car 
c’est l’objection que l’on fait contre l’art de tirer Un plus grand 
parti de la pomme de terre en la mettant à l’alambic. Cepen¬ 
dant , la dépense est plus que compensée par l’excédanl de la 
recette. ISous sommes assurés que dans les années d’abon¬ 
dance, seul temps où il puisse être permis de se livrer à cette 
spéculation, le maïz, peut donner des boissons bien meilleures 
que la pomme de terre ; le prix de ces boissons en payeroît 
tous les frais, et les résidus fermentés sustenteroient les 
bestiaux et accroîtroierit en conséquence les moj'ens d’en¬ 
graisser les terres ; mais il nous suffit aujourd’hui d’exciter 
sur ce point le xèle et les recherches de ceux qui nous liront. 
ISous ne saurions douter des résultats heureux que produiroit 
également, par rapport au maiz , l’application éclairée des 
procédés de la chimie en faveur de l’agriculture. D’après ces 
espérances, on ne doit pas être surpris de la chaleur avec la¬ 
quelle nous préconisons te maïz. 

9“. Tahlenu abrégé de la récolte et des ai^aniages du 

maïz dans le département du Jura. 

La culture de cette plante est si belle et si fructueuse que 
ceux qui ont pu robscrv'cr en parlent nécessairement avec un 
peu d’enthousiasme. On a vu ( ci-dessus page 5^1 J ce que 
ÎST. Théresse écrivoît sur cette récolte à M. Parmentier, 
Aj Jutons-jr quelques passages d’un Pojrage dans le Jura y et 
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d’mi Discours qui a obtenu le prix proposé par la Société de* 
Sciences de Montuuban. 

L’auteur du yo/age pittoresque et phj'sicc-économiquf 
dans le Jura décrit le spectacle nouveau que lui présenta 
la récolte du maïz dans un village près de la ville d’Ariiilhoz, 
« On venoit de faire la récolte du maïz (ou Turquie), 
production précieuse dans le Jura. L’on avoil déjà tiré les 
épis de leur paille, et l’on venoit de les arranger au dehors de 
la maison. Tout le long du mur en dehors et à quelques pieds 
au-dessus de la hauteur des portes, on établit une espèce de 
galerie d’environ deux pieds de large , par-dessus laquelle 
s’avance le toit. C’est un magasin entièrement ouvert aux 
yeux du voyageur. Ou le charge de l’urquie depuis son 
plancher jusqu’à la paille du toit. Les éjns y sont arrangés 
aussi soigneusement que toutes les mard i an dises de goû.t à 
la ville dans les boutiques les plus en ordre et les magasins les 
mieux tenus. Des groupes de ces beaux épis d’un jaune 
éclatant J alternés quelquefois par d’autres groupes de coidcur 
pourpre , règiieiil encore suspendus en lorme de guirlande à 
la portion inférieure de cette galerie. C’est dans cti état que 
le Turquie passe trois ou quatre mois exposé au grand air et 
aux vents qui le sèchent sans qu’il ait rien à craindre des neiges 
et des pluies. Par son arrangement et par scs couleurs bril¬ 
lantes, il donne à la maison une sorte de parure d’autant plus 
, gracieuse qu’elle n’esi aucunement l’enseigne du luxe, mais 
l’emblème et la preuve de l’abondance. » 

A cette occasion, le voyageur se plaît à tracer un tableau 
rapide des avantages du maiz, et regarde comme un malheur 
qu’il ne soit pas connu dans tant de parties de la France ou il 
pourroît être introduit. 

« Ce grain, en effet, est celui qui réussit le mieux et qui 

* 


V. 
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cloimc avec le plus d’abondance j il ne se seine qu’au pi in- 
tcinps, çl par conséquent il no se trouve jamais cx]:osé aux 
rigueurs de la mauvaise saison j les glaces elles pluies qui riii- 
ncMl si soiivetu les sf mailles ordinaires , ne sauroient l’at-^ 


teindre ([); il n'occiqK; le sol que pendant six mois an plus 



épuise donc moins la terre que les autres bics, et les différens 
binages qu’il exige ^ la lieiuieul préparée inciTeillcuscnient 


a toutes les autres productions. Dans sa croissance, il doiiney 
par Texcès de ses fctiîilcs et la tonte de scs paniculcs j la 


iioun tUirc la plus succulenttq sans contredit, pour les vaches, 
celle tjLii leur procure le plus de lait^ et qui, pour tous les 
bestiaux, a le plus d’allraits. On a vu des vaches échappées 
dans les champs en dévorer des tiges grosses comme la 
jambe* et j)rcsfpie aussi dures que le bois; elles n’en laissoient 
absolument <[ue la racine qu’elles ne pouvoîent pas arracher, 
Kn outre, la paille stchc ne lo cède en valeur a aucune 


autre ; et quand, après la moisson du frcmenl, on veut le 
semer l'orl épais et à la volée pour le couper en foin dans 


l’automne, c’esL le mcilicur de tous les fourrages. 

» A tous ces avantages réels, on peut ajouter qu’aucune 
espèce de plante anuucllc ne donne aux campagnes plus 


(i) Excepte/, les années extraoriiitsaircineiit IVoiiles et Juiinides, 
( Onimt* l’a été eello de 181 éi , et < oiiiinc le fureiit telles de i 3 i 5 , 


1^8.5, , ij'-ifi, etc. On pourra voir à re sujet les Hechercfies 

iiistoilques sur /e'i i/iicnipérics de l'air, que nous aroiis lues à la 
Société royale et c entrale d’Agikultiire , le* 5 mars iSi j. Au resie^ 
les liés et les légunies ordiiiaiies, la vigne, les arbres liuitiers, 
n’ont ]jas été , à c et égard, pins privilégiés que le mai'/.Et celui-ci 
nous otîi'C , au printcnijis de 1H17,. une seniaîlle tie ressource, 
pour reniédicr aux suites de t’intempérie de i8<6, et suppléer aux 


enscnicnceinens d’aiuoiune dans beaucoup de localités où ils n’ont 
pas été possibles. 
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d’agrément. Lorsque les champs, dépouillés des aiilrcs grains, 
ne montrent pins qu’une triste nudité, lorsqu’ils afiligcnt 
nos ,vcux par la couleur brûlée des guérets , le maït ou 
turquic nous console. Le terrain qui le porte a plutôt l’air 
d’un potager que d’un champs sa lige vigoureuse s’élance 
av'ec noblesse j les panaches argentes de la lloraison se 
courbent et iloitent avec grâce sur rcnibryon des épis qu’îLs 
fécondent. Les vents de l’équinoxe ont déjà détaché la pa¬ 
rure des buis, f|ue son feuillage épais couvre encore le sol 
d’une verdure plus riche fine celle des prairies ; il dispute 
à la vigne rornement des coteauxj il venge orgueilleusement 
l’autonine de l’aridité des plaines j depuis le prinlomps jus¬ 


qu à l’arrière-saison, il décoi'e avec éclat les camjiagtjcs. n 
io“. Tableau de l^égren âge du maïz dans le midi de la 


France, 


Terminons par l’csqnissc de régrenage du maïz. comme 
l’a peint AT. Limousin^^hamoilie , auteur du Mémoire sur 
les avantages les inconvéniens de la culture du mdiz y 
couronné par la Société des Scieiiccs, Agriculture et Bclles- 
Lellres du département du Tarn, le î 5 mai 1811. L’au¬ 
teur écrit dans le AÜdi, qui est la patrie du maïz, et l’on 
sent qu’il a vu souvent la scène qu’il se plaît à nous re¬ 
présenter. 


t( La récolte du maïz n’exige ni les précautions, ni les 
ernbarras, ni sur-tout les grands frais que dcniandc la ré¬ 
colte du blé. Il ne faut ici, ni gerbîer, ni aire, ni chevaux. 


ni bras robustes pour le battre et l’égrcncr. Les seuls mé¬ 
tayers ou colons, et leur famille, font ces diverses opé¬ 
rations facilement, et quelquefois à temps perdu. C’est 
plutôt une récréation et un aînusement, qu’une occupaliou 
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pénible. C'est en quelque sorte un délassement des grands 
travaux qui ont été faits dans la journée. Ici, les batteurs 
en grange ne sont point obligés de sc lever avanl le jour, 
ni de s’armer de leur bruyant fléau. Le soir, sur le gazou, 
devant la métairie, et au clair de la lune^ quand le temps 
le permet y on dépouille de leurs feuilles les épis dorés, et 
on égrène le premier maïz dont on a besoin; mai» si les 
frimas de l’iiiver se font déjà sentir, c’est autour du foyer 
que la faniilie et ses voisins, spontanément réunis , célèbrent 
celte espèce de fête pastorale, vraiment digne d’étre copiée 
par nos peintres et célébrée par nos poëtes. Là, parmi le» 
jeux folâtres de rciifànce , au milieu d’une conversation 
ïiaTve , souvent assaisonnée de chansons, d’agaceries pi¬ 
quantes, et de mieàpies petits larcins dérobés en même temps 
au travail et à ratnour innocent, le maïz sc trouve dépouillé 
quand chacun voudroit le dépouiller encore. Heureuses 

veiüécs du village, d’ou Ton n’emporte d’autre peine que 

« 

celle de se séparer de ses compagnons de travail ! soirées 
délkieuses à-la-fois cl paisibles, dont le souvenir ne peut 
s’effacer de l’idée de quiconque en a pu jouir!» 

L’image de celle soirée scroît pour un peintre de genre 
le sujet d’îin charmant tableau, qu’on eût aîmé à voir tracé 
dans les saisons de Bernis cl de Saint-rLamberty et qui 
n’auroit pas déparé le chant du règne végétal, dans le vaste 
poème des Trois Règnes de la JValure , si feu M. Deliîlc 
eût été averlî de la convenance de joindre un mot sur le 
maÏ2, et la pomme de terre à ses justes éloges du rît et 
du froment. Le nom de notre Parmentier se scroît trouvé 
sous sa plume : le tribut que le grand poète eût payé au 
grand agronome, les eût honorés l’un et l’autre. Sans doute 
les amis des muscs, successeurs de, M. DelillCf acquitteront 
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un jour sa dette à l’ami de Cérès, Un Gouvernement éclairé 
leur promet sa faveur; c'est à lui de les faire naître. 

Un Auguste aisément enfante des Virgiles. 

Reposons-nous sur celte idée, et répétons à nos lecteurs la 
prière que nous leur avons adressée, page 5 o 2 , do comparer 
avec leurs cultures locales les documens nombreuit contenus 
dans ce Supplément auMérauire sur lcinaïz,par notre illustre 
Parmentierf et de transmet!rc à la Société rojale d’Agri¬ 
culture, sous le couvert de S. Ex. le Ministre de l’Intérieur, 
le détail de leurs réflexions, de leurs expériences, et des faits 
qu’il auront constatés, relativement au choix, à la culture 
et à l’emploi du maïx , soit qu’ils confirment, soit qu’ils rec¬ 
tifient les notes que nous avons rassemblées, les vues que 
nous avons émises et les espérances que nous avons conçues, 

N. B. La table des matières présentera plus en détail les 
objets contenus dans ce recueil. On a eu soin d’y spécifier 
ceux qui paroisscnt plus dignes d’une attention particulière j 
et il sera facile de comparer entre eux les articles dont les li¬ 
tres ont de l’analogie , comme, par exemple ; les greniers des 
Hongrois, page 1741 et la coupe d’un grenier, gravée, 
page 285, etc. Ces rapprochemens rendront la lecture de l’ou¬ 
vrage plus utile, et feront sentir l’avantage de la méthode que 
Ion a cru devoir suivre, pour ranger, suivant l’ordre des 
dates, les renscignemens qui composent cette collection. Ce 
n’est qu’une partie du Bépertoire universel de la science 
agronoTni(}ue f que l'auteur avoii entrepris sur le même plan, 
mais dont les circonstances ont malheureusement ajourné 
l’exécution. 


jf 


FIN. 
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§. V. Leître sur le maïz , en 1753 
—■ Bière de pain de maïz. 


Page 3 a 
ibid* 


5 , VI. De ] a culture du maVz, ou blé de Turquie j 
\i&v Duhamel du Nlonceaii (17543. 34 

§. VII. Culture du maïz et de la pomme de terre 
dans le même champ, en 1754. 3 q 

5 ' VllI. Poudres alimenteuses de maïz, proposées 
eu 1754. ùfl. 

§. IX. Avis économiques sur les qualités, l’usage 
et la culture du blé de Turquie (1758). 4 ^ 

“ De la méthode ancienne ou ordinaire de cultiver 

le blé de Turquie , et de ses défauts. fyj 

Nouvelle inétlioJe de cultiver le blé de Turquie, 
et ses avantages. 43 

« Du choix des terres. ihid. 

>—^ Des premiers labours. ihid. 

— Del a manière de planter le blé de Turquie. 5 o 

^ Des labours appelés binages. 5 i. 

—> Des derniers labours et autres soins de la culture. 5 z 

— Comment, après la récolte du blé de Turquie, on 

achève de nettoyer le champ et de le préparer 
pour d’autres blés. 

•—• Estimation du produit de cette nouvelle méthode. 

'— Réflexions sur ses avantages. 

— D e l’emploi du blé de Turquie pour les bestiaux. 58 

— Essais sur la paniflcation du maïz. 5 ^ 

— De 1 a culture du blé de Turquie pour le donner 

en verdure aux bestiaux. ihid. 


54 

56 

^7 


$. X. Culture du maïz chez 


les Hurons (1763). 60 

36 * 
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XI. Le msïz, en botanique et en agriculture ; par 
M. de JaucouTty en 1765. 


Tisane de maïz. 


66 


67 


70 

74 

76 


77 

87 


§. XII. Culture du maïz j proposée dans l’Arma¬ 
gnac ,6111766. 66 

5, XIII. Le maïz attaqué en Franche-Comté, en 
1766. 

$. XIV. Défense du maïz contre l’attaque précé¬ 
dente , en 1767. 

§. XV. Le maïz accusé et justifié dans le Maine, 
en 1769, 

•— Avantage de sa production sur celle du seigle, 

§. XVI. DuWéd’Esi lagne ou maïz dans les Landesj 
par M, iJeshiey y en 1776. 

— Son usage fait disjiaroltre les épilepsies. 

XVII. Culture du blé d’Espagne dans l’Angou- 
niois, décrite par M. Nlusniery en 1779' 

I 

§. XVIII. Description du blé de Turquie^ ses 
différentes espèces, ses propriétés, sa culture, etc.j 
par M. de Combes, en 1780» 

§. XIX. M éinoîre de M. PARMZiirTizR sur le 
maïz, couronné à Bordeaux en 1784. 

— ludication des articles tes plus curieux* 

§. XX. Réponse de M. Amoreuxy contenant l’ex- 
ti'ait de son mémoire sur le même sujet, et qui 
est de la ineine date, 109 

— Le maïz J en liaie, en [lalissade* 

*— Soupes au lait et au beurre. ihid» 

—- Histoire naturelle du maïz. isi 


88 


99 


107 

loS 
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Page 123 


Doit-on croire <jue le maïz ait été conrni de 
Pline (0? 

Sa culture. j 25 

Sa conservation en grain et en farine. i 33 

Ses usages divers. i 38 


DEUXIEME PARTIE, 

Contenant les notionssurcette plante, publiées 
postérieurement au mémoire de M. Par¬ 
mentier, j47'384 

$. XXL Riscuit de maïz, fabriqué par M. Par¬ 
mentier. i47 

— Pi ’Ocès-verbal de la cojiservatîon du biscuit de 

maïz J dressé au Cap-Français j en i5o 

§. XXIL Moyen d^a ccélérer la végétation du maïzj 

par l’Académie de Bordeaux , en 1785. i 54 

§. XXIIL Blétliodes de semer et conserver le maïz 
dans rAmérique-Méridionalej par M. Leblond, 


en 1786. J 55 

1®. Lien où le maïz croit de préférence* zbid* 

■ 2®* Manière de le semer. i 5 j 

^ 3 ^* Manière de le conserver. 160 


(1) Ccst un paradoxe adopté par beaucoup d’écrivains. Voyez 
dans le JDiciionnaire de médecine (in-folio. Paris , 1746)5 ^article 
Alica 5 où il est dit que cette espèce do nourriture j iurt célèbre 
chez les anciens ^ se faisoît de maïz ; mais l’auteur dit ensuite «ne 
» seroit-ce pas plutôt de Pépaiitieï » Au surplus ^ nous connois- 
sons mal Valicaj^ Vüiinlaj le Jar et les autres apprêts que les 
Romains savoieiit donner aux blés et aux farines* Ce seroit un 
SLi}et a éclaircir par les savans. 
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«— 4 *’' Expérience (]e M. JLehîondf à la Trinité 

espagnole. Page 166 

§. XXIV, Citrouii! es cil îti vées avec le maïz. dans 

ri ' 

la Bresse , par M. Varenne de Feuille) en 178^. 167 

§. XXV. Du maïz au Chili y et de la pâte que les 
Indiens en préparent (1780). " Ï71 

— Aminta J espèce précieuse que nous n’avons point 

en France. ibld. 


§. XXVI. Manière d’augmenter la yertu nourris¬ 
sante du niaïz ou blé de Turquie pour l’engrais 


des animaux (i789), I72 

§. XXVII. Pain fait avec des pommes de terre et 
de la farine de maïz, en 1792. 173 

§. XXVIII. Du maïz en Hongrie 5 par M. Fille~ 
neuve y ew 1794* *74 

*— 1". Greniers des Hongrois J pour la conservation 

du maïz. ihidm 

'— 2°. Dsage des feuilles de maïz pour matelas. 176 


g. XXIX. Culture simultanée des pommes de terre 
et du maïz J et avantages de ce mélange j par 
M. Chanceyy en 1795. 177 


. §, XXX, Instruction sur la culture et les usages du 
maïz, publiée par ordre du Ministre de l’Intérîeiu'j 
en 1796, ' 173 

— Préparation de la semence, 100 

-- D es semai lies. ibid^ 


Végétaux [dantés dans les rangées du maïz. 
Du maïz-fûiirrage. 

Produit du maïz. 


ibid* 

}8i 

tS2 
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Manière de l’égrener. 

Sa mouture. 

Emploi du maïz-fourragi 
Eu bouillie. 


■ 9 » 


Page i 83 
ibid* 
184 
îbid. 


5. XXXI. Le maïz appelé mil ou millet dans le 
midi de la Francej département de la Haute- 
Garonne (1796). 186 

—' Gouquaril. ibid» 

Engtûna. ibid. 

— Mil. ibid^ 

•-* Millargou. 187 

•— Mi lias. ïbidw 

— Paleja. ibid. 

§. XXXII, Antre uoinenclature alphabétique des 
termes relatifs au maiz^ usités dans le département 
de Lot et Garonne (1796). 18S 

— Degruna. ibid,' 

— Escapîtun. ibid» 

— Mil. ibid» 

— Millasse. 189 

— Milles; i6ç 

^ PanouiL ibid» 

•— Pelou. 190 

—— Rimottes. ibid» 

5. XXXIII. Observations sur l’égrenage du maîz 
dans le inîdi de la France j par M. (1797J. 191 

§. XXXIV. Nouvelles observations.sur la culture 
et les usages du niaïzj par un cultivateur de la 
Ha ute-Garonne} en 1798. 194 

—' Variétés. ibid» 


I 


d 
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Terrain propre à la culture du maïz. Page 

Préparation du terrain. 

Choix de la semence. 

Semailles. 

Culture du maïz pendant sa végétation. 

Végétaux semés dans les rangs vides. 

Accidens et maladies du maïz pendant sa végéta¬ 
tion. 3 o3 

Ressources du maïz pendant qu^il végète; son 


197 

1 

190 

200 

201 
202 


étêtement; 204 

— Maîz-fourrage. 2 o 5 

— Récolte du maïz. 206 

— Triage du maïz. 207 

•— Chaume ou dépouilles du maïz. ihid* 

mrnm Manière d’égrener le maïz. 208 

^ Emploi du maïz ou millas. 209 

Observations générales* 210 

5. XXXV. Du maïz comme nourriture, de ses ap¬ 
prêts et de ses avantages; par feu M. le comte 
de üumjbrd {1798). 2tl 

^ Il fournît la nourriture la moins chère et la plus 


211 

212 
214 

217 

221 


nourrissante. 

Preuve qu’il est plus nourrissant que le riz. 

Diverses manières de le préparer. 

Jiasty-poudingy gâteau de maïz fait à la hâte. 

Ce pouding se garde plusieurs jours. 

État de ce qu’il en coûte pour nourrir un individu 

avec le maïz. 

■Recette d’un pouding de maïz, en usage dans 
PAmérique-Septentrionale, 23 ® 

Sa cuisson doit être longue ; pourquoi ? ihid*\ 
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— Frais qu’exige sa préparation. Pôgc âSj 

Pouding aux pommes séchées. 234 

'—• Economie sur les frais des combustibles. 235 

«> Règles générales pour faire des potages à bon 

marché. 233 

f. XXXVl. Du maiz quarantaine par M. Chancey 
(1798). 24® 

— Avantages que doit procurer l’introduction de ce 

maïz précoce. ibid* 

ÿ. XXXVII. Du tnaïz en Toscane et dans le Rolo- 
nais;: par M. Sîmonde p 1801. > 4 ^ 

— Assoleinens de Toscane. ibid* 

‘I 

. Usages pour la nourriture. 24 ^ 

— Mesures et prix. 245 

w Assolemens de la plaine dé Bologne. 248 

S. XXXVIII. Le maïz attaqué dans le département 
de la Dordogne (i 8 o 4 ). < sSo 

S. XXXIX. Le niaïz recommandé dans le départe¬ 
ment des Vosges; par M. Geoffroy, en 1806. 

— Quatre espèces de maïz. 

Méthode de planter le maïz. 

— Plantation des épis pour fourrage* 

»— Récolte des épis et dégrenage. 

^ Usages économiques et alimentaires du maïz 

(méturey escoton y cruchade, brisats). 274 

•— Champ de maïz ; produit. 277 

Champ de blé; produit comparé. ihid» 

$. XL. Essais de M. ie/Zen/', de Ville-sur-Arcej re¬ 
lativement au maïz (1807)4 27S 

«« Choix des espèce*. 279 


203 

264 

2^9 

271 


2jî2 


4- 
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Choix des grains. Page 2S0 

Préparation de la terre. ibid. 

De la récolte el Je la conservation du maïz. 381 

Coupe d’un grenier pour les épis Je luaïz , \u du 
côté de la porte ( gravure). 203 

Egrénage du maïz. 284 

Boulettes de maïz. 286 

Pain de froment et de maïz blanc. ibid. 

Effet moral de la bouillie du maïz, 288 


$. XLI. D U maïz dans le département de la lîaute- 
Vîeniiej par M. Texier-Olivier y 1808. 280 

§. XEII. Du maïz dans le département de l’Ain j 
par M. Bossi, 1S08. 290 


S. XLIII. Du maïz dans le midi Je la Touraine j 
réponses envoyées de Bourgueil à dix-lmit ques^ 


lions de M. Vilmorin y en 1810. 294 

Termes locaux. , 3 oi 

— Kûte sur les renseicneinens demandés sur le maïz 

D 

par la Société royale d’Agriculture, 3o2 

. XLIV. Proposition de cultiver le maïz dans le 
département du Varj en 181I. 3 o 3 

— Extrait des registres de la Société d’Agriculture 

de Hières | du 37 janvier j8i i. ihtd, 

}, XLV. Du maïz dans la Carintbîe, 1811. 809 

J* XLVI. Correspondance sur le pain de maïz, 
en 1812. 3*5 

^ Lettre de M. le préfet du département des Landes 
aux membres de la Société d’Agrlcultme de ce 
département J du 27 mai 1812, ibid* 
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— Lettre de Pauteur de ce recueil à M. le préfet du 

département des Laudes, du 8 mai 1812. Page 3 i 6 

Du iiidïz, pour les soupes aux légumes ou po¬ 
tages économiques. 3 i9 

—• Du pain de maïz et du biscuit. 323 

Note sur le pain de oiaïz qui a été fait, en consé¬ 
quence , à Mont-de-Marsan. 324 

— Du papeton de maïz, nommé charbon blanc dans 

les Landes. 326 

—■ Extrait de la réponse de M. le préfet, du 2 juin 

1812. 337 

5- XLVII. Correspondance sur le pain de maïz avec 

un administrateur du Royaume de Naples. 32 ^ 

— Lettre de M. Pintendant de la principauté cî- 

lérieure de Salerne, du 3 juillet 181a. ibid* 

^ Réponse. 3 oo 


§, XLVIII. Du maïz violâtre , venu de la Chine et 

qui a été cultivé à Bordeaux. 332 

^ Lettre de l’auteur de ce supplément à la Société 

d’Agriculture. ihid, 

§. XLIX. Le maïz, ou blé de Turquie, apprécié 
sous tousses rapports, nouvelle édition du mémoire 
de M. Parmentierf 1812. 

— Sur l’étêteinent du maïz. 

Du papeton. 

'— Du sv>cre de maïz. 

—« Agrément de la culture du maïz (lettre de M. Tbe- 

rrs.se). 34 l 

^ Du maïz dans le Piémont, note de M, p^assalli. 3/(3 
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w Mijiz confît au vinaigre ; culture du œaïz pour 

cet usage 5 par M. Andrieu* Page 34^ 

— Avantages de l’einploî du maïz en bouillie. 33o 

— Du maïz en poudre alimentaire j dernières vues 

et dernier vœu de M. Parmentier. 35a 

ÿ, L. Instruction pratique sur la culture et Pemploî 
du maiz-quarantain en Piémont} par M. Buniva . 

en ] 8 ia. 355 

Article sur le maïz ^ par M. Bosc. 356 

J. Ï.I. Diverses manières d'apprêter le m3j2 pour la 
nourriture des hommes dan* le département de 
la Cliarenle} par M. ^iisnier, en i8i3. 356 

>— Emploi du maïz dans le département de la Cha¬ 
rente. 357 

— Bouillie du maîz faîte à Peau, 355 


Galettes ou gâteaux de maïz. 359 

Tourteaux économiques^ faits avec la farine de 
maïz et la pulpe de pommes de terre. 36r 

Pâte économique avec la farine de maïz. 363 

Amélioration de la farine de maïz. 365 

Friture de la bouillie de maïz* 366 

Beignets de maïz. ^67 

Bouillie de maïz, au lait. ibid* 

Conseil de Pemployer pour les enfans. 369 

Amélioration dont la bouillie de maïz au lait est 


susceptible. 

Milloque de maïz. 

Comparaison générale du maïz avec la pomme de 
terre. 

Pain de maïz et de pommes de terre dans le 
département du Jura. 


ihid* 

ibidt 


370 

372 
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•— Expériences faites concernant la fabrication du 
pain avec le froment} le maïz ou les pommes 
de terre. 37 s' 

— Valeur des différentes espèces de grains, lors de 

ces expériences. SyS 

— Note sur les gâteaux salés pour les troupeaux j 

composés de pommes de terre et de maïz. 379 

Ç. LII. Plantation des épis de maïz et nouvelle dis¬ 
position de cette culture dans les Laudes) par 
M. Thoumiu f en i8i3. 38o 

— Expériences à faire. 384 

Récapitulation et conclusion. 385 

— 1 ®. Le maïz n’est pas encore assez connu en 

France. 386 

— 2*. Les circonstances en avoient cependant mon¬ 

tré le prix} du temps même de Louis XIV. 3go 
—— 3“. Le maïz figuroit, dès ce temps-îà} dans les 
potages économiques. . 

— 4^ On ne conçoit pas comment il n’y a pas été 

employé de nouveau dans ces derniers temps. 3g3 
5". Moyen de faire cultiver le maïz} d’une ma¬ 
nière commode pour les propriétaires , en le pla¬ 
çant dans les jachères et en l’associant avec la 
paru)entière ou la pomme de terre. 396 

— Exemple en pratique de M. Picotée laPeyrouse. ibid. 
6®. Nous avons besoin de rechercher les meilleures 

variétés de maïz, et d’en renouveler lasemeiicC} 
en le tirant des pays d’où il est originaire, et 
de ceux où il est le plus acclimaté. Soy 

Invitation aux marins et aux voyageurs. 3 q8 

7®* L’emploi du maïz réduit en gruau, ou gros- 
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sterenaeut concassé, est sur-tout important pour 
les hommes , et en fourrage pour les bestiaux. P. 3o^ 
£ssais à faire dans les hospices , les dépôts, etc, tbid» 
Article sur le maiiz, par M. Yvart» 40 ® 

8'*. Les usages du maïz peuvent recevoir autant 
de peifection et d’extension que ceux de la par- 
nientlère ou de la pomme de terre.' 4^0 

-i- Article recommandé aux médecins, aux artistes 

vétérinaires , aux chimistes- 4*3® 

■>— 9 ®, On ne peut considérer sans enthousiasme la 
récolte et (es avantages du maïz. 


*—- 10 ®. Rien de plus séduisant que le tableau de son 
égrenage dans Te midi de la France. 

Appel aux peintres et aux poetes* 

Invitation aux lecteurs de ce supplément, de com¬ 
muniquer leurs remarques ultérieures sur le 
maïz à la Société royale d’Agriculture , en les 
lui adressant sous le couvert de S, Ex, le Mi¬ 
nistre de l’intérieur. 

Table des matières. 
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Page 291 , ligne i5 » en attirant à lui les sacs ; lisez ; en attirant à 
lui les sucs. 
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